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TEMAS S VARIAÇÕES 
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Troemos para vocè mais um volume da Coleção União, com novas receitas, 
práticas e saborosas. Um livro diferente e fácil de consultar. 

Temas & Variações foi criado para facilitar o trabalho na cozinha, procurando 
atender às necessidades da mulher moderna, sem tirar o prazer de cozinhar. 

Apresentamos diversos temas de receitas, como aves. carnes, peixes e frutos 
do mar. ovos. massas e doces, dmdtdos em très categorias de pratos: simples, 
elaborado ou sofisticado, de acordo com os ingredientes, tempo de preparo e 
refinamento de cada uma. Você vai encontrar, portanto, várias formas de servir 
o mesmo tipo de ave. carne, peixe e outros temas, através das receitas 
desenvolvidas, testadas e aprovadas peto Docdar Uniào • Centro de Orientaçào 
Culinária, uma garantia de ótimos resultados, com bom gosto e qualidade em 
cada detalhe, nr quê? 

A razão é simples! Esses temas permitem a vocè. dona de casa. não só a 
possibilidade de escolher receitas inéditas e diferentes, mas também auxibá4a 
na economia que fará ao comprar esses produtos. Assim, será possível adquirir 
uma quantidade maior dos ingredientes básicos, sem que. para isso. tenha de 
repetir a mesma receita diariamente. 

Trazemos também dkas para facilitar o trabalho e evitar imprevistos na hora 
de cozinhar. Informações sobre fogões, microondas e freezers, orientações 
culinárias em geral e glossáho com os termos menos conhecidos presentes nas 
receitas. Alem de uma apresentação visual com símbolos e fotos ilustrativos, 
que identificam cada capitulo, visando melhorar a leitura e compreensão das 
recetas. 

Em qualquer ocasião, consulte seu livro e descubra: ha sempre uma receita 
ideal para vocè. Na hora de receber parentes, amigos, ou mesmo sozinha, sinta 
o prazer de um bom prato. Vocè vai ver como é fácil cozinhar. Seja uma receita 
simples ou requintada, em Temas & Variações tudo está claro e muito bem 
explicado. 


Faca sua escolha e bom apetite! 
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SÍMBOLOS 


Fstamos utllr/ando em tortas as rccciMs os símbolos abaixo. para 
facilitar 9 simplificar a leitura e compreensão dos textos. Antes de iniciar 
ô preparo, consulte est.i tabela, verificando a classificação das receitas, 
utilização ou nao do microondas e congclamenta/dcscongelamento. 

CLASSIFICAÇÃO 

A -SIMPLES 
AA . ELABORADA 
AAA - SOFISTICADA 

I UTILIZAÇÃO DO FORNO DE MICROONDAS 

Hl .TOTAL 

jP - - PARCIAL / MISTA 

Caso não apareça nenhum destes símbolos, a reroita somente poderá 
ser preparada no íogAo/forno convencional. 

CONGELAMENTO 

2 • CONGELAMENTO / DESCONGELAMENTO 

PADRÓCS DE CONGELAMENTO: esfrie, embale c congele. 

PADftÔES DE DESCONGFLAMFIVTO: gcf.tdeira ou temperatura 

ambiente. 

Caso ocorra alguma recomendação diferente, virã escrita ao lado do 
simbolo. Se nA o aparecer o símbolo, a recita na o pede ser congelada. 

Além destes símbolos, no final do livro vocé encontrara um GLOSSÁRIO 
com os termos mais dlfkcis ou desconhecidos, para esclarecer 
eventuais dúvidas gue possam surgir. 


INFORMAÇÕES TÉCNICAS 

A evolução da tecnologia tem estado sempre presente ria cozinha 
Aí Inovações noi fogões, microondas c freezers sJlo exemplos do 
quanto podem mudar os hábitos da mulher atual. Cada um desses 
equipamentos deve ser operado com todot os conhecimento* e regras, 
dados pelo fabricante. Apesar dfcsso. consideramos útil. neste livro, 
recordar os aspectos mais importantes. 

footo 

. PriSaqueça o forno antes de utlttzôlo. Use a mesma temperatura 
Indicada para a receita. 

. Mantenha o fogão bem regulado, chamando a assistência técnka 
sempre que necessário. Um forno mal ajustado deixa bolos e tortas 
com apresentaçáo diferente da receita original. Uma porta frouxa 
altera o rendimento do calor e queima o painel dos botões regulado¬ 
res. 

. Coloque as fôrmas no cent/o do forno, em rdaçáo á altura, largura e 
profundidade. 

. Sc u tm/ar 2 fôrmas ao mesmo tempo, coloque-as em grades diferen¬ 
tes. uma para trás e outra para frente, a fim de manter boa circulação 
de calor entre das. 

. Nunca use o fundo do fomo. 

. Ao utilizar a chama, escolha o tamanho dos queimadores de acordo 
com o recipiente. A chama que ultrapassa a base das panelas quetma 
os cabos c pegas, desperdiça combustível e não apressa a cozedura 
dos alimentos 

. Mantenha a fervura com fogo baixo. À cxceçáo das caldas de açúcar 
e dos óleos, nos demais líquidos a maior ou menor eburtçáo não 
aumenta nem diminui a temperatura da cocção (cozimento dos 
alimentos - cerca de IOO*C). 

Todas as receitas deste Irvro foram testadas comparativamcntc no 
fogão convencionai c no microondas, congeladas e descongeladas O 
procedimento faz parte do texto das receitas e está detalhado com 
os seguintes dados: 

. Temperaturas do fomo convencional, com termostato c peto processo 
caseiro - Ex: 200 C - quente 

- Tempos para fomo convencional e microondas 
. Capacidade das fôrmas 
. Rendimento 

O tempo relativo ao uso da chama depende de várias circunstâncias 
imprevisívelt, sendo a mais Importante o upo e tamanho das pandas 
utilizadas. Por isso. esse tempo náo foi prÇ-cstabeíecldo nos textos. 
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MICROONDAS - G 

t um aporrtbo q>? pode tazer, O? forma d»?cier<c ludO o qu? um fuçjáo 
COrvenrmjl pctrrrr O^^rnanç*! fc<. &cmpto nác (&96S*rt 0\ jtQU* 
por ^ «ul/l t«0N orr^ )r cato crc;? pra bWd ou 

/v^dô '•Atonof ^ SSO. oa ídtr^.vtn ^ <ft^C0 no*m ^)»ov 
QOrr àA r prcpr4VJ.»«es ÓCi áper erros rryn ram l^i i tpc-, !*0 

que pnnuit K6ia r xm.ti de caiçr • c i«r roserocr 


A m*n<»r* f tempos c escolha ck* potência tstá dcí<f ta . passo * 
p&sa no tc4c d« TCÍÓ 1 cçar tetra nvh riea dritrcw ôe 
fc^rrvi <o CNt^OC-w ^-s eu ura 


EOIHVAICNOA DAS CLASSIFICAÇÕES OF POTÊNCIAS NO SUETOR 

INDiOCOES U t LlZAO*S 
NLSTí L'.vG 

NC<C£ U 
PCrtNOA 

TERMOS EX&1 ENTES N0 
MCPÇ/UJO 

FOèncaAü 

#jjj _ 

?OH IOOK 

PcNlXM AWbtrikCN 
í,U»»npF<W 

Pwênoá ktedte 
(PMi 

50*-7$% 

PÕlência MéC*a- 
Pciwnca WCdia AKá- 
Trâco 

s \*fcr<u 

1 Pê) 

I0>3O% 

a ^exafevr 
iAjtírci* Meou Mirwrv 
Mrima Oxonq-Hir 


FREE7ER- 3 


Carne c p<ôc reannmte frrwoi sJk> •* xontrado* wn alguns poucos 
lugares prMTcgtedov Geraámefvte o produto ctftponfaef no mCtcado 
já fci congelado e descongelado poro menos uma vez. E o que pode 
ser adquirido tergel-ido exige um cuidado que, normalrnonte. nto 
á respeitado: as compras esperam tanto no carrinho, n.i p.-stxqrm 
pcAo caixa. na mala ôò carro. que. íncvitavclmrrtc, sofrem una 
eSevaté© na temperais que deve trt coctssderadá/avaliad* 

Por Isto sugerimos, como pearão de congelamento, os seguintes 
passos: côiinhr eirn- ggg|c depois conoel e j rece ita C.v.* 
aiçume modifkaçáo/.ilteraçáo neste padrao. virá especificada na 
própria receita. 

MECHOAS PADRONIZADAS 

A medida padrão utitl/ada neste Nvro para dosagem dos ingredientes 
corresponde a uma xícara de chá | JDOmli. Cstã medida, para os nossos 
pruducot, tem as seguintes variaçoes. 

Aruíjw UNlAO 1600 

Açjca grffvAMo OOÇOCAfi 190g 

Acurar tír ronfeicero CiAÇOCAR 115g 

Açúcar granulado GRAftCÚCAP 170g 

Açúcar mascavo DOUflAWNHO 1 2Cg 























PONTOS DE CALDAS DE AÇÚCAR 

Ao rxepaof os ürv^ sos pouu* de caudas de açúcar. jo^uc um pouco d.? caia* 
l<Xj3c 1 oi/r copo mm ftna e observe o jvrniu otüò*> dc* tuxdo com €SL? 

tatocta 


RO RACO • quando a Gd de sc nvat.ra rap dcom a água 

_ NQJ*Q __ 

. FDfOiHr - qiiâ . » ' ifT..rrr 

_ _ <r - i _ 

^c^OtX * quando n ir rtrp:; uui, eioeína^do no füOCu do 

_ _copo c nfro se rreruta tem a áaua i 1 Q5° CJ 

. aNA - quv^duftíoseéi 4 J^r^^ retirada dn cqx>. r£o 

— _ ç v>L torrr ff)ÚG L _ 

BALA • quanao "XJ se eqpstih* c. retraca do ccpo, i\*> 

EK-K A _ co*a rn; rSt/da s ., rorrr.vids u m> hi.i írme í12 1 3 jl) 

. VIDROU - qivYYJO J* Sdiúlfica ÍACCn^o 0kr*U^O ÓC VdfCi 

_ d uebfaôoii6a*Q _ _ 

" GVíAfflFlü - quandonxr*a cokrarao jí80*£) 


SUGESTÕES 

Independentes do receituário dos 9 capitjicz do livro, estamos 
colorando algumas sugestões que podem lazer porte d» dispensa da 
dona de casa mais prevenida SAo pequenas receitas para guardar, 
umas congeladas e outras não. « uw' cm situações Inesperadas 

CROCANTE 

Receita francesa íPralinJ, utRIzada no preparo de sorvetes, como 
decoração de tortas, taças dc creme, mousses etc. Guarde cm potes 
dc louça, vidro ou plástico com tampa de rosca, fora da geladeira. 

INGREDIENTES 

1 1/2 xícara de chi de açúcar granulado DOÇl/CAR / I xícara de chA 
de água / f coider de sopa de manteiga ou margarina / 1 1/2 x.cara 
de <M de nozes. amêndoas ou castanhas dc caju 

VO DO DE FAZER 

Ferva o OOÇUCAR com a água atò obter o ponto de earvimeio ctaro. 
Junte as nozes e a manteiga ou margarina, e derxe no fogo até 
acentuar j cor Fqftia o DOÇitCAR com e Igue na PA jcf 8 mnmot 
menendo 4 vezes Junte a mam^ga ou manjam,-r as nozes. cvoüeálM 
por ' n.ruto. Jogue sobre uma superfície untada, estne. moa e guarde 
bem vedado. 

Rendimento: 450g. 

CREME INGLÊS 

Creme básico para o preparo cie sorvetes c/emosos. bavarois. ou 
simplesmente corro cobertura de pudins. Congelo em fôrmas dc gelo. 
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no frwzer 

fjfi confeccionar um sorvete, bota na batedeira, acrescentando, 
por exemplo: pura de fruta. crome dc leite. cafe. chocou** drerrodo 
(em fio. sobre a massa desonrem fiocoí). ou o crocante J* eugendo. 

iNGRrarwro 

2 x»‘<aras de chá ôc açúcar de confeiteiro GlAÇÜCAR / 8 gemas / 2 
t/2 xícaras de chá dc leite fervente p'A per * mvnulu*) / I colher de 
sobremesa da fWfArta de baunilha 

MOOOOEM2E4 

bata o açúcar com as gemas ate obter uma gemada dara e fofa 
Acrescente o lette e levo ao Dari^maU. irexendo sempre Mé 
rs pomar e engrone levemcntr. f.i/rndo uma Ngelra capa na 
colher. Arrescef <i* n )r tc P rnrrhc dreto na PU por 9 mrxendu 9 

iCtrv Retire do banho-marta. coloque a baunilha * esfrie. 

Rendimento: 22 cubos (8 cubos ■ t xfcare de creme). 

S7£P Congele em gavetas de çclo. Destaque, embale «n 
uqu nhos piAttxoi. extraia o ac • mantenha no frrerer. 

CALDA DE CHOCCXATE COM LICOR 

Calda quente para tarvfr com sorwU (s*boc a qostof; arrume 
em taças indivrduafv Jogando por cima e decorando com oc/ccant*. 
Pode acompanhar também puri*m, bavarois. cromo» gefífkados. 
merengues e taças de cremes, frutas, etc. 

iNGTCDtENm 

2 1/2 xícaras de rnj de açúcar granulado DOÇUCAR/ 2 miraras dc chá 
de Agua / 2 colheres de sopa bem cheia de cbocoLtt* em pd /1 «cara 
de Chá dc cherry brmndy 

MODO DE FAZl R 

r erva o üOCÜCAP com a água e o chocolate até ohtni uma cafcia em 
ponto dc fio grosso. Acrescente o cherry. deUe levantar fervura c 
redre do fogo Tch*a u DOCÚOV nm # n* PA f*y e rrruta 

TT tttrx ** 2-3 w». Aflütrri' ochny r vo^ i W ptr 2 ) . Estnc 

e conservo rui getadefra. em frasco bom fechado 

Rendimento' fiOOmJ |wr dicas). 

MASSAS DL BOLO 

Você vai encontrar, no capitulo DOC 4 S. receitas báslcm c variações de: 
Oenoõe |pág. 128). Merengue (pPg III). PaxSc-Lo 142) ou 

Chiffon (pSg. MS), fetat rcrertas LunhCm podem se< ubfiiadas dê 
formas diferentes quando assadas cm fònvsa baixa e deport cotadas 
Para isso. depoh da nvwu assada c bvt. corte m cubos, congele 
nuvna travessa em aberto, embjle vm s.iquénhos. oatralaoi^e vdTe 
ao treecer. 

Ut Itce no preparo de sobr eroesas rápidas, acompanhando com creme 
IngfOL crocante e/ou caida de chocolate com licor, montando ds em 
taças. 






DICAS 

- Para menu a capacídad* dw uma fónna, wxh^ «le agua e meça a 
quantidade usada. 

- Ao preparar pura de oatata. utlllre a batedeira para esmagar a batata, 
ainda quente. € adicione íeite somente no foq© Se s batata f*r aguada, 
deixando o purâ moJe demais, me tau em po, tem agua. cm vc* de leite 
In natura*. 

• Use un.i pitada de ui carbonato de sódio para consertar^ um molho 
{quente) em que te exagerou nu limAo. 

- Se um cnome Wlhar. esfrie e baia no Iiqu.dífit4idar. para voft ar a bgar 

• Se a maionese talhar, comece tudo de novo. cofocando uma colher de 
Agua fervente numa tigela o acrescente a maionese As colheradas, batendo 
bem desde a primeva romec. 

Abra as massas de tortas e biscoitos entre dois plásticos. Assim cias rüo 
ufudftm nem quetu^tn tu i superfície onde foi aberta, ftanclu tom 
espessura uniforme. 

Quando caramclar acúcar, use metade do seu volume de agun. Nunca 
farame** açúcar sem Agira. 

• As massas para rocambole nao devem ser batidas demais, cfas se 
quebram no enrolar. 

- Se o papei que forra o fundo da fôrma colar na ma*%*. ensope-o, 
enquanto quente, com Agua fria c ele sc soltará com taciftdadc 

- Não bata o ovo pam empanar carne, croque-w* uu rissofr* A 

fritura r cara mais sequlnha. 

• Ouando decorar bolos com cnamidy cu outro creme, coloquco creme num 
ptállko, fecha ndo-ocomo um tartueho. r depois cotoqua-o dentro do saco 
de confcltar, 

Podcfas de Aúnao na Agua do banho ma na evitam que o alumínio 
escure?* 

- Para que os croquetes cremosos nio estourem na tntura. experimente 
ut*xé4u* s«m parar, ucando fogo forte. 

- Antes de ferver o leite, passe Agua na vasilha. Assim o leite não qrude 
no fundo. 

- Use os ovos ántciroí nos bolinhos de becafnéu, no invés de tvitcr as claras 
cm neve. Isso evita que fiquem gordurosos 

• Guandu coiinMr arrou, Jcpoii «te pcorto. retira a panela do fogo c 
coloque» sobre um pano irorhado em água Snrta o arror do fundo 

Ur:c com margarina as beiradas c alças dos rcfratArlos, antes de leva 
toi ao forno. ISSO CO**M mais fáci a romoção d* rttiduot do ateado, na hora 
da lavagem 

- Para fiitar ha ratar lave-as fntefras. depois dc descascadas. Enxugue 
num pano ú só depois corte no tamunfto * forma dcvejtnlui. 

Cocoôlco das hituras antes de guardar, pora que náo conserve cbdros 
fortes. 

- Prlte o peue com pouco ófCC |JÔ dfé a metade dO peixe) par* wapor*' 
.1 umkJ.ide sc/n espirrar. 

Quando dJvi pâu .uioque-u par afetiticntar dentro de um saco ptlstico 
bem fechado Pica isolado e cresce mais rápido. 

• Para geiAT rapidamente um vtrtho, cçrveja* uu i cf nger antes. coloQue 
as QArrafe s dentro de um balde «fe metai. cobertas com grln. doíc 
pu thadei dc sal e imIo litro de álcool fCO^ETlALCOOLI. Pode as garrafas 
com as mãos » m S minutos A nrblda esiarã gelada. 
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AVES 


I «ste opituia estamos tra/endo receitas variadas de aves. pa^a você ampfar suas opções 
na hora de servir um frango, pato ou peru. Ao preparar sua receita, fga as sugestões abaixa 
e obtenha o mcdior resutado iirvJ 

GAUNHAE FRANGO 

Ao preparar sua receita lembre se dessas sugestões: 

Escolha as galinhas ma s gordas para asw. 

. Dè preferência às rragras para preparar canjas. 

. Os franges menores (de leite) sào próprios para fater galetos. 

. Os frangos médios podem ser usados para qualquer fyo de preparação, exceto canjas 

PERU 

O peru com idade entre 7 e 18 meses é o que apresenta a carne mais tema. (omoa densidade 
de suas penas é muito grande e possui um ehero muito ferte, é aconselhável rrergulhã-lo, 
depois de Impo, numa salmoura preparada com água. rodelas de limáo, saf e vinho, para 
deuA-a pele sem qualquer odor ea carne mais macia e já temperada mternamente 

De/em ser retirados os tendões das pernas, para que rio hep retração, deoundo os ossos 
descarnados. Para isso, faça um corte comprido ao lado da coxa, por detrás do osso, e puxe 
os tendões, cortandoos tom uma tesoura. 

Quando for assâ-lo, passe gordura, de preferência óleo, e envolva-o com gare fina para 
ajustar as asas. Cubra o pedo tom tiras de toucinho fresco e em ver de astàto de costas, 
deixeo de peito para baixo. Oua» no fim da assadura, vire-o e retire as fatias de toucinho, 
deixando corar por igual. 

PATO 

É uma ave gorda que deve ser prepvada Inteira c. de preferência, no forno Aqui vão duas 
sugestões para retirar o excesso de gordura do pato: 

. Asse o pato rtreto no forno e retire, com uma concha c aos poucos, a gordura que vai 
escorrendo na própria assadeira. 

. Faça uma cotedura prévia, numa panela com àçua. levando o pato, cm seguida, ao forno 
p*a tostar, ou ao fogo para estufá-lo, numa caçarola com tampa pesada. 

As carnes de aves são classificadas em «rmehas ou brancas, segundo o grau dc irngaçáo 
sanguínea. Por isso é irrpcftan lea escolha da carne adequada para se preparar uma receita 
com aves. a carne do pato é semp f e vermelha (ideai para estucados); na galinha, frango e 
peru, temos carne branca Ipeitoj. ocima para grelhados e assados, ou vermelha (coxas e 
sobrecoxas), p?*a pratos com molhos e risotos. 
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ARROZ DE FRANGO 

INGREDIENTES 

1 colhw de sopa de açúcar Uriflo / 2 coiherrs dc sopa de ^gua / 
1 kg dc coxas a sobrecoxas dc frango em pedaços / l colher de sopa 
dc iuçftc / 1 colher dc sopa dc óleo / I cebola mcdüa ralada / 7 dentes 
dc alho socados f 1 maço dc cheiro verde / I folha dr louro / 3 
mandioquinhas cortadas em pedaços grandes / 7 cenouras cortadas 
cm quadradinhos / 3Ú6g de rhr mplgnons frrscos fatiados / 1 xícara 
dc eha dc vinho branco seco / I xícara de cha dr arroz cru / 1 colher 
dc sopa dc pdprtc-i / 1 pimentão verde cortado cm tiras / I prmrit.no 
vermelho cortado em tiras / 2 x caras de enA de caldo de frango / 
sal c pt/nenta-do-reino a gosto / 300g dc ervilhas frescas ou 1 lata 
dc ervilhas escorridas / 2 caherr* de sopa de coentro picado / que.jo 
parmexao ralado a gosto 

MODO DE FAZER 

Ciramele o açúcar com a água na panela. Junte o frango c pjsse 
bem pelo caramelo Acrescente o «reltc, o óleo e frite o frango até 
dourar. Adicione os 7 Ingredientes seguintes, refogue be/n C refresque 
com o vinho. Retire o frango, misture o a/rox. a pàprica. os pimentões, 
o caldo, sal e pimenta. íampe a panela e. quando o arrux estiver 
semKoxído. mas ainda com bastante caído, junte o frango, sem ossos 
e peles, desmanchado e#n pedaços grandes, as ervilhas t o cocrwo. 
Coloque em travessa funda de barro, cubra e leve ao forno pré- 
aquecido (?00*C - quente / cerca de 15 minutos) até acabar de 
(o/inhar. Tire a tampa, polvilhe o que.jo e volte ao forno até derrete/. 
Cararttfe o açúcar com a ógj* na W por 4 -5 mmutos. mea- 
Passe oem o itar**: peo caramelo Junte os 9 ingredientes seguntes e volte 
a fa per 5*7 nvnmos. menento 2-3 vezes ftrfrêr^ue coti o ^rrr r rcffre 
o frango Mau? c *t<ãl a pép< l* os pimenctes. o catio r pimenta 
Vcttea PA por 10-12 rv< n uo>.«. obertn. mrvendo 4-5 vezes com o garfo, ae* 
o anroz flear senu-codclo c ccm bastart? cah>j Junte o franco sem ossos 
c pees. ccsTô^xhadps cm pedaços grandes as ervihas e o coentro vote 
AflMporWmmuiC*.coberto, wc atrirpa.pctolhooque#.uropceaguAnclé 
mais 58 minjtos Fste arroz deve ficar úmido. 

Rcrdlmcnto: 6 8 porções. 


Lm a 



FRANGO NA PANELA DE 
BARRO 


II 



INGREDIENTES 

I Kg de eoatM e sobraço*** dc frango sem pene* e 
gorduras / I colher de sopn de »al / I xícara de chá 
de vinho branco SOCO / I colher de cMe de pimenia- 
do-fpino branca / I colher de sopa dP margarm* / 
1 colher de sopa dc azr> te / 1 lata de tomate refogado 
/ I cuJImm de sopa dc azeite / 1 colhe# de sopa de 
marganna f 1 corher de sopa dc òlco/1 pepinos fw>os 
cortados cm 3 ou 4 pedaços / 3 Iwvingclas finai 
cortadas ao meio e depois omBoul pedaços / SOOg 
d^CCbolat hem pequenas/2S0g de cogumelos grandes 
fescuros) / *00g de batatinhas cozidas 

MODO DE FAZER 

Tempere os pedaços de frango com o sal o vinho e 
a prniervta, Oeixe tomar gosto por J-4 horas. OU na 
gcadclra dc vCspcra Escorra, reservo a marlnutía e 
doure o frango rwi margarina misturada com o oreite. 
cm fogo forte, Acwcwi»» o Uimat* o deixe apurar, 
juntando dgua aos poucos, se necessório, Enquanto 
uso, esquente o azeite. a margarina c o ofeo, junte 
os iQQurres ja branqueados. reservando as batatinhas 
para o Hm. Deixe dourer primeiro, depois reduza o 
togo. tempere com sai tampe a panela c aguarde que 
fiquem macios e apurados. Pmie o frango para urra 
panela de bdfíO e adldonc Ct Jrgumes ja prevument* 
mtufados Prove o tempero. t«mpe c leve .v> forno 
próaquecido |200 C / cc/ca de IS minutos) para 
^rabar do apurar. Sirva na própria panela. 

ftendimcnio; 6 porçoes. 
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FRANGO COM CREME DE 
COGUMELOS 


INGREDIENTES - QUADRADOS DE SÊMOLA 

1/2 litro de leite / 1 colhe/ de sopa de margarina / 1 colher dc chá 

de sal / 1 xícara de chd mal cheia dc sêmola de trigo 

MODO DE FAZER 

Ferva o leite com a margarina e o sal. Jogue a sêmola em chuva**, 
mrxrndo sempre Mó cozinhar. Uv: t ,í r a n - r 

MO ne PA por 4 minutos Ac/escerte a sêmola cm 'chuva', msibrr bem e 
vdtr á Wpo r mriAo, mexendo 2 vezes Espalhe sobre papel alumínio 
untado c corte em quadrados não muito grandes. Coloque-os em 
travessa funda e reserve. 

INGREDIENTES - FRANGO 

1 kg dc coxas e sobrecoxa* de frango sem peles e gorduras, temperado 
como na receita da pag. 17/1 colher de sopa dc margarina / 1 colher 
de sopa de azede / 1 colher de sopa dc cebola ralada e estomda 
/ 1 pacote dc sopa creme de champignom / 2 xícaras de chá de água 
/ 1 xícara dc chá dc leite / 2 colheres de sopa de salsa p«cadinha 

MODO DE FAZER 

Escorra o frango da inannada c reservei. Leve ao fogo a margarina 
com o azeite e a cebola Refogue- Junte o frango e doure bem. 
Acrescente a marlnada e cozinhe. Mó apura/, juntando água aos 
poucos, se necessário. Não deixe secar Retire o frango da panela 
e reserve. Adrcione o pò do creme de cogumelos dissolvido na água 
e leite, e volte ao fogo, mexendo sempre até engrossar. Junte o frango 
e deixe ferver. Leve ao MO a margarma cem o azeii' 
por 2 mnjtoi. mexmrto I vez Junce 0 franqo sacorndu e volie á PA pc r 
b minutos, mexendo 2vezes Aerescen:ea martnads e co&nfi e por \b minutos 
mexendo 3 vezes. ftrt re u frange adioone o pò do creme de ccgumtfcs 
dissolvido na ógun t le-?e. e coz nhc na PA por 7 minjvoft. mexmda 1 vezes 
Adlcicre c frango e volreá pa f*crva por 3 n nciOl mexendo 2 veie* Jogue 
sobre a sêmola reservada c guarneça com a saJsinhd. 

Rendimento: 5-6 porções. 
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FRANGO A BORDALESA 


19 



INGREDIENTES 

1 Kg de coxa* dc frango eanaósi ao meto / 2 xícaras 
dc chj de vinho t*nto / 7 dentin de /♦lho socados / 
I colher dc sobremrta do s«d / 1 colher de cafe do 
pimento dorcuto ✓ 7 folhas do louro / 2 colheres do 
sopa de óleo / 4 cebolas médias cortadas em 4 / J 
xícaras de ch* dc caldo de frango / 2 /nináb^guctos 
Mti.idAs o frtfjf no azê te 

MODO DE FAZER 

Tempere o frango com os S primeiros ingretír 
deixando tomar gosto por um dJ* Ucorra a marinad*, 
reservando-a, e refogue o frango com o óleo Junte 
a rebola, refogando nui) r até U car bem puxado. 
Refresque com a m.«r «nada. adtcionc o caldo dc frango, 
eampe a panela e deixe connKir, obtendo um moho 
grosso. Exora o fràngo da mirrvoA reservando*. üht 

oao IdO com o Cito ru PA por S rn^toi merendo 2 .*íc; 
Jjr ie a CeDOU e vaie a PA por $ rmrvt^v mttiêndD I vtf 
fcêfirêsque com a mrnfwli adfcfcnc O caldo de ftengo C 
vClieampoi IC S mniitos. mejfndo 7-3 veíev Arrume 
ds íabM dc pio numa travessa fonda e jogue o frango 
com o rrolho por cima. Sirva brm quente, sem acom¬ 
panhamento. 

Rendimento: 4 6 pCf(6w 
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FRANGO COM BATATA 
ESPREMIDA 



INGREDIENTES 

Ikq de coxas de frango sem peles c cortadas ao maio / 1 litro de 
água f 1 tablete de caldo de frango / 1 cebola média picada / 6 grãos 
de prrnont-vdo reino branca / t maço de cholro verde / 1 colher de 
sopa bem cheia de manteiga ou margarina / 2 xícaras do caldo da 
cozedura do frango / 4 coflwes de sopa de feite cm pò / 2 colheres 
de chá cheias de araruta / 1 colher de café rasa de pimema-d o-reino 
branca / I kg dr batatas cozidas (h.? PA por açum ruivos) / 2 colheres 
dc sopa de salsa picada 

MODO DE FAZER 

Cozinhe o frango com os 5 primeiros ingredientes. Retire os ossos 
e »cve-o ao fogo, na manteiga ou margarina, para dourar, mexendo 
com cuidado para náo desmanchar. Acrescente o caldo já misturado 
com o leite em pò e a araruta Mex*, deixe apurar e tempere com 
a pimenta Cuòn^ o Rango com os 5 inqreriintes Je^ur^tês ftt PA por 
1012 n inuroí. mcxrrxJo 3 w«€> Reure rr. ossos, a manteiga ou 
ttirfi>vina ç vriíe á PA per ? miruios 1 ve2. Acrescmc o calco 

;á mstumdo com o kste em pó c a ararutd. m : ’i.re bem e ootte a PA per 
* 6 minutos. mexendo 2-3 vezes. Tire do MOr;rmrrrr cem a pnxriL* Passe 
j batata quente pelo espremedor dri* ando-a cair na travessa aquecida, 
sem alisar. Sobre a batata coloque o frango e cubra com o molho. 
Salpique com a sais» e sirva bem quente. 

Rendimento: 4 6 porções. 
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COXA RECHEADA COM 
FAROFA 
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INGREDIENTES - FRANGO 

1 kg de coxai frango / t xícara de chá d* vinho 
branco seco / I colher de sobremesa de sal / 2 dentes 
dc .*dho amassados / I colher de sopa rasa dc pjprica 
picante 

MODO DE FAZER 

Ocsosse as coxas, conservando a peto inteira. Tempere 
com os Ingredientes seguintes r dclxc tomar gosto 
por algumas horas, ou na geladeira de véspera. 

INGREDIENTES RECHEIO 

I cebola media picada/2 colhCfrsdc sopa de manteiga 
ou margarina /1 xícara dc chá dc farinha dc mandioca 
crua / 1 ovo cozido picado ✓ 12 azeitonas verdes 
picadas/I colhcrdcsopadecetoolínHaverdc/ I comer 
de sopa dc salsa picada / I colher de cha dc sal / 
1 colher de café de pimenta-do-reino branca / 2 
colheres de sopa de Oleo 

MODO DE FAZER 

Refogue a cebola com a manteiga ou margarina. Junte 
os ingredientes seguintes, menos o oleo. e mexa até 
obter uma farofa ligada Livr a cebola ccm a manteiga 
cu margarina 3 PA por 3-4 m nt jes. mexei xlo 2 veres Jtrre 
os mw'4<Xrucs segi/ntrs, menos O òleo. € volte A PA por 
3-4 innjtOV mwrTKJo 2 veaes Escorra as coxas da 
nmnnada c divida o recheio entre ctac. fecha ndo-ns 
ccm palito. Doure no ôloo. rrtresque com a merinada. 
tampe e cozinho. mexendo de vez em guando. Adi¬ 
cione água. se necessano, parj obter um molho grosso. 
Leve o oleo á PA por 2 i:u iuk». Passo roxas rm oleo e 
çvr a PA por S minuto*, virando I wz Wresaic fmi a 
manriáúa e vt*e á PA pgc 1320 mrutov vrarxlo 0 
'ertvnejanfln i -4 wves- Adcicnç se necessáno 
Cfcter mc2ho Sirva quente Acompanha com salada dc 
legumes ou salndw crua. Recomendamos a receita 
Cenouras com Creme. pág. 107. 

Rendimento- S*b pof<*es 
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ESPETINHOS NA FANTASIA 


INGflEOIENTFS 

ikq de peito de frango sem osso o %em pele / I cebola mOdia pMI 
/ 150g rtr tourtnho defumado picado / 1 pimentão verde grandr 
picado / 1 prmcnfAo vermelho grande picado / 2 dentes de alho 
socados / 1 COJher de sobremesa de sjf / I coRscr dc café de plmmta- 
do-reino branca 

VODO DE FAZER 

Moo os S pímdroi ingredientes juntos. Mttwc com o restante e drv*da 
em lê porçOet. Retire o jlha molde rada porclo num paRki como 
uma saiocha, untando ao máot com óleo. Leve ao fogo. sotsre uma 
gre nj aquecida o untada, virando sempre Mé que fique passado 
conforme o gosto (tarca de 20 minutos) Lirva quente, com salada 
crua. Recomendamos a receita Couve-flor Gnitinada. pãg. 106. 

Rendimento: 6 0 porçòes. 
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SALADA DE FRANGO 
COM ROQUEFORT 
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INGREDIENTES 

t kg de peito de frango condo, desossado e sem peles 

fcom ? xícaras de chá de õgud. em reop^nte coberto, na PA 
por IS-18 mmutos. wando 3-4 veres) / 1 xícara de salsáo 
branco picado / 2<K>g de queijo Roquefort / 2 latas de 
creme de leite com soro /1/2 maco de rúcula / 200g de 
areitonas verdes sem carocos fatiadas 

MODO DE FAZER 

Corte o frango em quadradinhos e reserve. Bata no 
liquidificador o sals.io com o Roquefort e o creme de 
lette. ate ligar. Verifique o sal. Arrume o frango, a 
rúcula e as a/eitonas numa saladeira grande, em 
montlnhos alternados e em camadas, regando com um 
pouco de molho Cubra tudo com o moho restante. 
Decore a gosto e sirva. 

Rendimento: 6-8 porções. 
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QUENELES 
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INGREDIENTES OUENEIXS 

SOOg de peito de fr jogo limpo, sem peie e bem moído / 1 xícara 
de chá dc água / I (C4h*r de sopa de manteiga ou margarina / I 
pitada de sal / I xícara de chá rasa de farinha de trigo pcnrtradn 
/ sal. no* moscada e pimcntaxJo^emo branca a gosto / 1/2 litro dc 
creme dc Idtc fresco e gelado / 2 daras 

MODO D£ FAZER 

Reserve o frango. Ferva a agua com a manteiga ou margarina e o 
sal. Jogue a fnnnha de uma vez. mexendo lempre até cozinhnr. 
Reserve. Na batedeira, bala o frango reservado c Junte a massa, aos 
poucos, batendo sempre. Tempero o leve á geladeira por I hora Bata 
novamente e junte o cremo dc leite c as claras, aos pouCOS. Faça 
pequenas b&at ovaladas c jogue as em água fervente, ja temperada 
com sal. Cozinhe cm fogo banco (certa de 6 minutos), escorra em 
peneira c reserve. 

INGREDICIMTE5 - MOiHO DE CHAMPIGNONS 
2 colheres dc sopa de manteiga ou margart/t* / 2 colheres dc sopa 
dc fnnnha de tngo / 2 xícaras de chá de leito quente (PApj Hr-^.) 
/ 300g dc cogumelos cojfdcn / sal. pimenta c no* moscada a gosto 
1 200g de cogumelos cozidos e fadados / I colher de sopa de ma melga 
sem sal 

MODO D£ FAZER 

Cozinhe a manteiga ou margarina com a fannb.i. Junte aos poucos 
o leite JA batido com os cogumelos |300gJ, mexendo dem apús cada 
adição. atA que rohnhc e engrosse. Tempere, misture os cogumrros 
fatiados (200g| e a manteiga, e empregue. Dcnttri n manteiga cl 
margeiMTX nn PA pcx I mmu!^ fjíiie a larirha c vottr á PA por ? irruinv 
mexendo 2 xezei Acrescente o tete jâ MtJO com oi coguntekn |30Cg|. aos 
poacDV rv>£nóO Cem VolleAPA fv* ^5 ronuUn. menfxlo3-4veies. Misture 
os coqjnieíos |200gg e a mantiesga. r empregue srrva as queneles como 
entrada, sobre fatias de pao frito em manteiga, cobrindo cada uma 
com um» colher do molho, sem acompanhamento 


Rúndimcnio: 6-8 porçbes. 
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STROGONOFF DE PERU 
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INGREDIENTES 

I cebola média rafada / I colher de sopa de manteiga 
ou marganna / 1/2kg de carne de coxa de peru limpa 
e cortada cm pequeno* cubo* / I (2 xícara de chá de 
conhaque / I colher de sopa bem cheia de mostarda 
/ 1/4 dc xícara de chá de catchup / água quente 
necessária / I colher de sopa rasa dc maisena / 1 lata 
de creme de leite com soro 

MODO DE FAZER 

Refogue a cebola com a manteiga ou margarina. Junte 
a carne e puxe bem, até dourar. Acrescente o conha¬ 
que já flambado, mexa e adicione a mostarda, o 
catchup e a água. ao* poucos, para que a carne 
cozinhe sem muito liquido, devendo terminar com o 
molho. Acrescente a maisena. deixe cozinhar, e, no 
final, o creme de leite, que deve aquecer bem. sem 
ferver. Lm a ccbda com a manteiga Ou margarina ao MO 
na PA por I mmuto. mexendo I vez JUnce a carne e vokc 
á PA por 5 minutos, mexendo 2 ve/e* Acrescente os tngre 
dicntet restantes (menos a maisena e o creme dc knte) e 
voke á PA por 20 rrurxitos. mexendo 5 ve/es Acrescente 
a maisena misturada com o creme dc leite e vo*e á PA por 
I minuto, mexendo I ve.* Acompanhe com arroz branco 
c batata palha. 

Rendimento: 6-7 por<ôes. 
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BIFES DE PERU A ALEMA 




INGUCOICNTtS 

I /fkq de cem# J« (ou de peru limpu c moída / I rroou* mMtA raiada 
/ I roiiwrti io|M de sdlu pK<KU / 2 co*%*«+$ de topa bem citnat 
de mo tiMda i 6 boU(lv»f d# igui t Ml moAdOt / 1 ovo / t codv* 

dfcMOMd/l «owf Oi (*?e d« pÉnwnUd» f firy> pxt J / Jcoi ***tt 

de teça de » ^r * y ou rjb^r^i / $ rrooüs nrott em roJtiat 
/ 2 aurjs de rM de ee«ve>â cu# 

MOOOOC fArt* 

V ftur« 9 pc*u<o*no< /primeiro* rvjred-eeifet Fju^ t^«unüo 
OI com «a «wVM e douneos rsçèOAmert* do* dob ktdoi iu 
oum,ir<)Jrtru cm k^o forte, fktire ot Ulei pura uni prato* r< verve» 

04 Nu weimi frl^deúA /unre ai ciMui * iweu «e dourjf forpert 

ftevemente com wi. aemcccntr a (ervep o ftrvi por J ihéma com 
a In^delr# BrcoAoquc <n Wcv tampe a tn^dcei e vdv 

de coemHar * carne. mas ou mono* ptud\ « W omf o «fuMOs. tm 

# rV(o>» ou m*9*~ru cO MD AiMfw l muo fV<df g» Un doi 
<V* Udc'. e weo* a r\ %& 3 n^uiCA .r.nüiA j I ve/ t.rrroí !>Vt ( 
,«rrr «toin r^^pori mruca, rruenp) l ve/ Arfvrm A ee*v«v 
evOOraMpgrjmrxdcv f^dboaC(l^(UaevclíAPApQr2mni^ 
ou pera Q/e %*je^ rru* ou morot pr^dx (oicrw o qcvw 
Acompannc com purê dê bacutui ou batata co/ida Aecomeadamof 
J recciU CoueeOor CrMàrvhda. fuv) 104» ov fttpoff* com f#va Oocc 
p*9 10S 

Kcndmcnio 4 f>W(ô« 





ROCAMBOLE DE PERU 
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INQREDIENTES 

1/2Kq de carne de co*a dc pero limpa e moída / 1 
gema / I colher dr sobremesa de sal / I colher dc 
<af£ dc pi menta-do-cc»no branca / 3 colheres d« sopa 
de cheiro verde picado / 1 dente do alho csm.ig.ido 
/ 1 cebe/d mòdia raiada / 2 colherrs de sopa de &eo 
/ sog de miolo de pao (dois pãezinhos) / lede suficiente 
para embeber o pao / 4<>0g de salsicha moída / 3 
colheres dc sopa de cheiro verde picado / I comer 
dc sopa depopnea doce/1 COlherdesopadcmarganna 
derretida <PApor mnuiu| / I xtcar» de chá de vinho 
br.mco seco 

MODO DE FAZER 

Misture o peru tom os 5 primeiros Ingredientes. Deixe 
tomar gosto enquanto prepara o recheio, Refogue a 
cebola com o oleo (PA pçr 1 m nulos rnmendô I vec). 
Embeba o pao com o lc>tc c esprema bem. Jome a 
cebola e refogue. Retire do fogo 0 misture a salsicha 
C o cheiro ve^de. o alho da carne e abr j em 

retângulo de 30<m X 25cm usando duas folhas de 
plástico. Espalhe o recheio cobrindo toda a carne 
Enrole como um rocambole e coloque am assadeira 
untada. Pincele com a paprrca misturada com a 
margarina e leve ao forno pré-aquecldo (200 C / cerca 
de SO mmotos) Quando enar uma crosta, refresque 
com o vinho. De vm em quando, banhe com o molho 
que vai se formando na assadeira, acrescentando 
pequenas porções de Agua para n£o secar, ate ricar 
bem dourado. Lese o fCIO pfõtXO dúMOfni refratariu 
uncaCo ru PA per 10 tnriuios Banhe com o vmr»o e vôUe, 
ccfaerto à **A pa 10 rr»n./r^i Tire d:> Mt cubra com pap* 
rícino cagua de 5 rrinutoi Sirva quente Acompanl\c 
com salada verde crua ou legumes «Mktos. Rccomcrv 
damos a receita Batatas à Alcma. pag. 104. ou com 
Molho Amostardedo, pág. 114. 

Rendimento 6 8 porções. 


▲ AAUld 




MEDALHÕES DE PERU 

INGREDIENTES 

f kg dc peito de peru sem pele moldo / I dente de alho grande 
amassado / 1 colher de sopa de molho inglês / I colher de sobremesa 
de sal / 1 colher de café rasa de pimenta-do-reino branca / bacon 
fatiado para rodear cada medalhão 

MODO DE FAZER 

Misture todos os rngrrriientes. reservando o bacon, e deixe tomar 
gosto por 1 hora. Divida em 8 bofas, achate-as c coloque o bacon á 
volta, amarrando com barbante Fino. Leve ao fogo. na grelha já 
aquecida e untada, até ticarcm bem passados e dourados. Ixvt j PA por 
frio mirutat. rvi gi* na pré^rjuenda Sirva quente com salada crua. 
Recomendamos a receita Creme dc Espinafre rnrolado, pag 95. ou 
com Molho Bcamaise. pag 117. 


Rendimento: 8 porções. 



PEITO DE PERU 
GRATIIMADO COM 
COUVE-FLOR 



INGRf OIENTES 

l*<| dc peito de peru impo «m Oras / t xkifJ de dú 
dc vinho t»jACO / l cotxr úr sop picote 

/ l cdNr de sobremesa de sal t 2 dentei de aflho 
tocados / 7 tolhniH de topa de oleo / I cebola grande 
ralada / 2 xícaras de ch* de cogumelos frcscotp rades 
/ 2 «Iraras de ena dr agua / I comer de vinho madeira 
/ 2 ramos dc salsa / 2 ramos dc ccboltnha verde / 1 
•» opa de molho inglês /1 xícara de trul de leite 
/ 2 colheres de chA bem cheios de araruta / I lata de 
creme dc icite / I couve-flor coíido em buquês ^a cm 
refr.t'.**>com vmpa por 10 ninu cos* viundo 2 vr.^j / 2 
colheres de sopa dc farinha de rosca / 1 colher de sopa 
«f* mantoga ou margarina 

MOUO OL FAZER 

Tempere o peru com os 4 pwn#wai rv)frdmtes e 
de«*c tomar gosto por 2*2 horas. Reserve a marwdl 
c frite O peru ro óleo até dotor. Junte a cebola • 
refogue Refresque com a mahnede c dc«*c reduz* o 
caldo Adicione os 6 ingredber*e« tegutMet, cozmhe o 
pe-w e apure o molho Junte o lede e a araruta. 
mr-Krrdo «té engrossar. Misture o creme de leite sem 
ferver. icvê o ôiéò «m * cetx*i é W p# * mni** 
mcashdo 2 ve*»es Jjritc j petu e vtlle -> PA per 6 fruuao^ 
mcaendo 1 vr*t Aílrumc ^ madnatfd c os o mgredChWi 
sc<)uruesê%utc^rV\por 12*r 5 rriruro: mtxo^dd 3 *i vim 
AatsCenfet <> k tv c .1 drama» e vcR* ^ *A pc- 5 rrlruos 
mcM^dO 2 vc^cv Muure o crente de leite e st *r A PA per ? 
r-r*xu<v meacrvio 1 ver. Coloque num rcfratano(2500mi; 
sobre a couvohor. polvilhe com a farinha dc rosca. 
M^piquc comaituntrigi ou margarUvicm pedacinhos 
e leve ao forno prc*ac jccédo f2S0 C • qiMKKr / 
cerca de 20 mmutos) pare grefimar. ferva com ano« 
branco ou puf de batatas, simples ou tostado no 
forno 

Rendimento: 6 8 porções. 





ROLO DE PEITO DE PERU 


INGREDIENTES • PERU 

Ifcg de peito de peru moido / I colirer de sobremesa de sal / 1 colher 
de ceíô de pimenta d&rciro preta 

MODO DE FAZER 

Milture tudo e deixe tomar gosto por uma hora. 

INíiREOI ENTES RECHEIO 

I colher cie sopa de manteiga ou margarina t 2 colheres du sopa de 
cebola ralada / 1 50g de moelas de fiango corroas c ruçadas ( PApev 
I2f^ minrói mexerYTn 2-3 .czes cm ret_4;er-e nrnpado ou saco prOpna. 
cem 1/2' .-.vadechsdean J / 150® de cogumelos /» xícara do chá de 
cenoura ralada / 1/2 xícara de chã dc passas de Lfva preta / 2 rolhens 
de sopa de fannfsa de frigo / i xícara de chá de agua /1 tahfete de caldo 
dc gnlinh* / I colher de sopa de vmhu do Porto / l/i dc xicaxa de iW 
de aievtonat verdes picadas /1 colner dc cf^A dc sal / 1/2 taiher dc caí* 
de plmema do-remo branta / 1/2 colher de cafc de nor moscada / I 
gema/ 1 colher de sopa <U* manteiga ou margarina derretida (rviRAprr 
iu iru .nr J / 2 fatias dc bacon / 4 fahxs dc bacon cortadas em 3 / 1 
xicara de chA dc vinho branco seco / t /2 xícara de chã deágua/1 colher 
de chA de araruta / 1 colher de sopa de agua 

MODO DE FAZER 

Refogue a gordura com a cebola e ccrwdu> com os 4 ingredientes 
seguintes. Polvilhe a farinha, junte o restante, coatnfsc, místirrea gema. 
f«na um rolo C enrole na MSB dc peru. aberto entre 2 
CoJoqur sobre as fatias de bacon, cubra com as restantes, passe 
gordura e leve ao forno pr**aqucrtdo fZOO C - quente por 15 minutos 
e 175X * modCMdo nos m.outos seguni** / cerca de 35 minutosj. 
Retire o rolo da assadeira. junte a água. Tcrva. coe e misture a araruta 
dit%olwda na água, e engrosse no fogo. Retempere e cubra o rolo 
PcfoQjc a gurdu:a Côrn a CCbd? ^ PA pcx ? rrJtjCOS e rrwa he oi 

■ - .r *" ' 

arftenícntcCresMCre ©»CCf03g?mv evdecàPApQf SmnifTro I jr*— açemá 
itícaumnoiOCcniolcnxfr^AadtfpefU PÕe»ta erêret^Th pLKxos LCvrorcto 
pmnio ct PA per 2Ú-2S te^c«cand5 n vrillO RW»rc o rtfo junir 

a ç vofte > *VS p& 3 m* r JfO> cr* a tv&xfji dtaoMcfa m 

vetr* i PAp^r 3-5 nfir :atos. mc^ ~iü2 v */es ec»»t a o Kk> Sirva cem saladas 
cruas, legumes ou ba taras corndas. Recomendamos a rccolLi Bolinhas 
de Batatas. pAg 96. 

Rond.mento; 8 10 porções. 




PATO AO FORNO COM 
ARROZ DE BRÓCOLIS 

INGREDIENTES - PATO 

1 p**u com cerca 1. 7 kg limpo / 1 btro dé água / 2 
xícara* de chá de vinho branco scco / 2 cenouras 
mòdilis em rodr^s / 10 grAos de pimrmado reino 
brenca/1 rtiaçode tèH *• cetxrtmh*/ I colher de sop* 
n»á d# Ml 

MODO DE FAZER 

Reserve o paio. Ferva os ingredlentes restantes. Junte 
o pato e deixe cozinhar até am*e*ar. com a panela 
tjmpada- Retire, coe o caído, deixe esfriar, elimine a 
gordura e reserve, Levcotmgrctácntcs nrvanxs<o Vf rí 
PA por 5 mnuiOS knte o pulO Or anto errv* -ri ihrá ê 
vriirr á ?a por 30 mm: cu Vire G p ’tc e vorc n fa : 0 
mruten. Peire. ooeo<^da <>*** esfriar e dfminea icrdua 
Rrsrrvr 

INGREDIENTES - ARROZ DC 8RÔLOUS 

1 cetooU média ralada / 2 colheres de sopa dr azetie f 

2 dentes dc alho socado* / 1 cenoura grande cortada 
cm quadradinhos / t/2 maço de 0cd<olrs lãrnpct e 
grusselramente picados / I xícara dc cná dv vinho 
branco ceco /I 1/7 xfcara de cM de arro* / 3 colheres 
de sopa de cheiro verde picado / 3 xícara* dc cha do 
caldo do pato / *ai c pimenta a gosto 

MODO DE FAZER 

Refogue a cebola com o aceite c os alhos Junte a 
cenoura e os taro* dos bcòcolis Refresque com o vinho, 
acrescente o anw. o cher/o verde e o caldo do p*to |*r 
lor preciso complete com água), sei, pimenta e es flores 
dos brôcolls. Deixe COJinhar até os grJos do arro? 
abrirem. Passe para unui travessa funda, de barro, 
jtfonui por cima o pato cortado *m 8 pedaços C leve ao 
forno prèaquccldo (200’C quente / cerca dc 30 
rmnuios). ate o urro? coilnhir e o pato dourar leve 
mente. Rfcflcgus a UdbCfB ccm ãzxatè C C elh. i.. .VO 
IX* 2 mrxjlu». .uncea CtTHX.iã e us tc»*C* Toi i> r > Cfr' e vntte 
á PA ->ar 2 rrii mies. moienüo uma vez. ,UWC 05 tnyrçOtÇf .25 
fotames. ci/x a e vttte ao MO n» RA por 40 ntnuIOL 
mexr# da 5 vâies A/l(tam? us pedaços de patn e volte a A 
p-r 5 mi^rJIOS Tire d0 MO com rfjrôu c 

jgjKífJr 5 moura Leve ao torno cufr/Vnoortó ua'3 corar. 

Rendimento* 6-0 porçòes. 

ira 



PATO ABAFADO 


INGREDIENTES 

t pato com cerca de 1. 7 kg limpo e cortado cm pedaços regulares / I 
xícara de chá de vinho branco seco / I alhoporò grande em fatias fsó 
a parte brancaj / I colher de sobremesa de sal / 2 dentes de alho 
socados / 2 colheres de cha de pimentamalagueta / 2 colheres de sopa 
de ajeite / I colher de sopa de manteiga ou margarina / 1/2 litro de 
àgua • 1/4 de furo / • pau de canela / 2S0g de cenouras Nmpas / 2 
colheres de sopa de vinho Madeira 

MODO DE FAZER 

Tempere o pato com os S primeiros ingredientes. Deixe tomar gosto por 
algumas horas, ou na geladeira de véspera. Reserve essa martnada e 
CMO0I c frite os pedaços do pato no aceite com a manteiga ou 
margarina. Ao mesmo tempo, ferva a carcaça com a 4gua e a canela até 
obter um caldo bem aromático fPApor ISmnutt>sj, Reserve Escorra a 
gordura da frvtura. cubra a carne com a martaada. acrescente as 
cenouras e o vtnho, e detxe cocmhar, juntando aos poucos o caldo 
reservado, em pequenas porções, para que o condo fique bem apurado 
c sem excesso de molho. ’-goeçaoazeuee amamogaou margarno MO 
rw» PA por I m#mto Amtc os pedaços do paro e vdre a PA por 30 rmnutos. 
mexendo ve/rs Escorra a gordura. acfcoonearrwnrwadacvoftcAPApor 15 
minutos Acrescente o caldo da carcaça (t/4 de torofe volte a PA por lOmnutos 
Am»c as ccrxxxas e o vnho. e deue na PA por 6 rrtnutos Retire, cubra com 
papd aMnino c aguarde $ mmjtos Acompanhe com puré de batatas ou 
batatinhas coradas, salada de legumes co/idos Recomendamos a 
recetta Bolinhas de Mandioca, pig. 109. 


Rendimento: 4-õ porções. 



PATO COM AZEITONAS 



INC RE OI ENTES 

1 pato limpo com ccrca de 1. 7kq cortado wn pedaços 
regulares / I x <ar* dc cha ac vinho branco wo / I 
colher de solxerruna dc vai / 2 dentas de iho socado* 
/ I auço de rtvno verde / 1 colher dc OU rau de 
pmmudorcoopfco /1 coiht^dCSOpuderrvsntrrga 
ou margartnj 12 colheres do sopa de a/«*t* / SOOg de 
cebolas bem pequmas / 2S0g dc aaortonat verdes sem 
caroços, branqueadas e fatiad.is 

MODO DE f A/CR 

Tempere o peto com os 5 primeiros ingredientes- De»*e 
tanwtr ijosto por algumas hora^ ou rv» gctodeiM de 
vtspcfji. Escorra da mar*r**da. mervandoa Junte 9 
nuorrga ou com o artKc c jcrnccntc o 

pato. Leve ao fogo mmrçndo sempre ate tear bem 
dourado. Rctrrtqvr com a m^nwidA tampe 3 panela, 
redura o fogo c deixe cozinhar. Sc precito, junte 
pequena* ponçôes de Agua para n3o vcc-ir. Ou .indo 
estiver macio, retire o pato e reserve. Coloque as 
cebolas e a/clion.is no molho e deixe cozinha*. 
Adicione os pedaços de pato. Tampe a panela e dcUe 
apurar sem secar, mexendo de v« cm quando, ir\»e 9 
rrvrrng* ou T\fv* r u e C> À?tlte ju MO \j'*A per I mrveo 
xr^copíto n^-rt íT r/mev0t:e3?Asxr ?Om/i*vv Wr 
q .i^dacav ed»:*cee JfT^ i^íOccv^ral^por lOmrvitos 
con o rmpcvsc coOcno í»T do MO. cu>3 cem pqpei 
áLninnc arTu^tdP 5 Tnuos Fsta rccefta nüo deve tor 
molho, mas não pode ficar scca. Sirva com arm?. purP 
dc batatas. Recomendamos a receita Wepoirso com 
Erva Doce. piig 105. ou Bolinhas de Mandtoca, pág. 
109. 

Pmdmmto 4-6 poeçoe*. 
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CARNES 


As ames bovinas, independente de serem de I' ou 2’, sempre clarão bons resultados, 
desde que o anima 1 seja dc boa qualidade -gordo e nevo-e o corte escolhdo seja adequado 
á receita que se vai preparar. 

Para assados e grelhados, bem corro nos filés, medalhões, chateaubriands e toumedos. 
Milite carne de 1*. mais macia c suculenta. 

A carne de 2* é ótima pA r a um estufado, mas deve ser feita cora tempo e em fogo baixo. Deixe- 
a em marinada |mc#io feito com vinagre/Vinho e tempero»! por alqumas horas antes de levá- 
la ao logo oj for». Neste cap-iulo temos um grupo de receitas com acém que ilustra iruito 
bem como corinhr uma came dc 2'. 

Toda carne deve ser lavada, em peça inteira, muito bem enxuta e só depois limpa (cortada 
ou nãoj e terryserada. O corte das carnes deve ser foto no sentido transversal das fibras do 
tecido, para não encolher na hora de cotinhar. O tempero pode ser a seco |salf«pccrarias| 
cu com liquido |mamada). Neste caso, a carne deve ser escornda da marinada antes de 
entrar no forno, frigideira ou panela. 

Para cotinhar uma carre, devemos sempre começar ptlo fechamento da parte externa 
|formar uma crosta tostada na superfície da came), o que impede os sucos de se soltarem e 
produtirem um cotimento incial com liquido. O fechamento pode ser feito ro fomo, com 
calor direto, ou numa frigideira, grelha ou panela, com calòf indireto, sempre com gerdura 
- manteiga, banha cu nvrgan.u óleo ou aieite. 

Cordeiro, porco, coelho e vitela de/en ser mulo bem passados, ct ,ido is caractensticas dc 
saber desses tipos de carnes. Ao conlrãno da came bovina, estas perdem sabor se 
malpassedas. 

Trés informações úteis para você: 

Chateaubfiand é um brfe grosso de filé miçnon. com cerca de 250 a 300g de peso, com 
Wtm de espessura. 

. Tcornedos sao pequenos bife» de km de espessura, redondos, normalmcnte retirados do 
filé mignon, com cerca de 1 Mg 

Escaopes sio fatias finas de fW mignoa redondas ou ovaladas. 

Neste capitulo vccé vai encontrar sugestões de receitas com todas as carnes ciladas do 
akatra ao coelho. Escolta, portanto a que mais lhe agrada e saboreie um delicioso prato de 
carne. 


ALCATRA A JARDINEIRA 


INGREDIENTES 

Ifcg de alcatra cm bifes grosso» / lOOg de toucinho fresco cm tirji 
compridas c finas / 2 xicaras de chi dc vinho tinto / t/4 dc xicura dc 
chi dc conhaque / 2 folhas de louro / t colher dc sopé de ajeite / I 
coiher dc topa rasa dc ul / I colher de sopé dc piprica doce / I 
colher dc chi de p rncnUdorcino preta / 2 colheres dc sopa rasas de 
farinha de trigo / SOOg de ceòoitnfvis brancas, condas no vapor f 
'.vo prlpntx PAoor 6-fi rruoi| / SOOg de cenouras, condas no vapor 
fcmsacoprúpna FApor 6-8mrvtt»)/ I coRwr de chi de araruta / 200g 
de clunipignocf pequenos em conserva 

MODO DE FAZER 

Lardeie a carne com o toucinho. Tempere com os 7 ingredientes 
seguintes e deixe por algumas horas. Escorra bem. reservando a 
marinada, e salpique os bifes com a farinha. Coloque cm assadeira 
pequena untada com manteiga ou margarina e leve ao forno pre* 
aquecido |700 C • quente nos pnmci/os IS minutos c 175 C * modera* 
do depott / cerca de I hora) até a came fechar'. Constipe com a 
mar i nada. Junte as cebobnhas c as cenouras e volte ao forno até a carne 
amaciar, virando de ver em quando e banhando com o moCo que se 
vai formando Arrume a cemc com os legumes na travessa de sorvico. 
maneendoos quentes Retire o moino da assadeira, acrescentando um 
pouco de igua, coe e bata no AqukMkador, Junto ccm a araruta Leve 
ao fogo, mextrufo até engrossar. Acrescente os champignons e Jogue 
sobre a carne c legumes. Sirva ripido e bem quente. CcfoQueac.rnr rtn 
rc#<cVio urtMío com nsinteiga ou rrwvgivirvi e ihC ao VO ru PA por I 
mnuiON. Acrcsccme a frvrmaJ^e legumes e voltei PA por 15 minutos, virando 
3 ve/ci com a vwisfha tampdfc Cutva con pape Airvlno <• oeuoo deieanwir 
lOmruüoi tKorfaom^fTo. bata no I qtarJfca dor coma araruta evo tr * PA 
per ? minutos, mexendo 7 vrres Cuto» a carry e legumes com ewr molho e 
aqutCA cobrtfe hsPApcr 7 minuto*. Sirva quente com arro* branco 

Rendimento: 4 porcòes. 



ALCATRA EM CAMADAS 


INGREDIENTES . DISCOS DE CARME 
I kg di* alcatra moída / 1 colher de sobremesa ici.il/ 
i irntc dc aino iorado / I colher de café de pimenta* 
do reino branca / 2 colheres da topa de manteiga ou 
margwtni 

MODO DE FAZER 

Misture a carne com os tempero*, faca 2 discos de 
2Scm dc diâmetro e frite cada um rom metade da 
gordura. Reserve o molho c conserve a carne quente 

ColOQucum dsco decarne sobreum pri¥õreííaLflriounado. 
puxe* com gcrAsa. culx* cryr pao> manteiga e coloque 
o o;*m rPco Pnç6e de novo e leve ê W fxv i o mnuK» 
Resí/ve LuòerrD com jv*xt ifurino. 

INGREDIENTES RECHEIO 

1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 1 1 /2 
xícara de châ do espinafre cwidu * i >• - | 

prépna Mpor . | / i colher do 

sopa bem cheia de farinha de tngo / 1 xtrnra de chA de 
Foice quente fPA por 3 ri n utos) / sal. pimenta e nor 
moscada a gosto 

MODO DE FAZER 

Refogue a gordura com o espinafre, mexendo sempre 
ar£ enxugar. Polvilhe a farinha, acrescente o l«te aos 
poucos, mexendo sempre erHre cada adicãu. Tempere 
c reserve. Eerretô a gerdur* na PA por t m nulo, msturc O 
«pnafre pobtric a tarnrv». T*xa bem r velir A PA por 2 
mnuos, /r estndo I vet kjue c om c- le>te e vofx A PA po' 
4 minuto*. mexendo 2 v 62 ôi. Tempere * 

MONTAGFM 

Recheie os discos com o c/eme dc espinafre Cubra com 
Molho Bastardo, oág. 112, c sirva quente, com legu¬ 
mes ou pu/ê de batatas Recomendamos a receita 
Bolinhas do Mandioca, páy 100 

Rendimento: 6 4 porçftrs. 


AAH2 
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ALCATRA GRELHADA 
COM SAUCE BÉARIMAISE 



INGREDIENTES 

I l:g de cortada em 6 btfes grossos / sal a gosto / mnntcig.i ou 

margarina pnn urnr n grelha c 4 ume 

MODO DE EAZER 

Unte ligplramrntc o* blícs 0 coloque na g/eRvi qucme. Vire, so 
polvrlh.irr r> com o sal. Rcdüz.i o fogo para que* mo quclmu, deixando 
no ponto dc sua preferencia. Sirva bem quente com Molho Bêarn<*ije t 
ptfg. 1I 7.Acoinpanf>ecombatatinhjts^le<5daseveg*risco/*T*. fowe 
de Bruxelas ou ervilhas 

Rendimento: 6 porções. 


ÁÁÁ 



ACEM A JARDINEIRA 
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INGREOJFNTES 

1 M| d« acêm sem osso. cortado cm pedaços peque/vos 
/ I xicara de Uiá de vinho tinto / I colher de sopa de 
fjii / I colhe* de café de ptoncnta do reino preta / 2 
dentes de alho tocados / 1 folha de louro/I colhe/de 
thü de tomilho seco / 3 comeres de sopa de manteiga 
ou margarina / 1 colher de sopa de óleo / 2 ccboijs 
medias fatiadas / 1 ramo de cheiro verde / I pimentão 
verde grande fatiado/3 cenouras medias em 
grossas / 1*g dc mandioca em rodefas grossas / 2 
colheres de sopa dc salsa picada 

MODO DE FAZER 

Tempere a carne com os 6 primeiras ingredientes, 
deixando nessa mannxd* por no mínimo 4 horas, ou 
na geladeira de ves per a. Esquente a manteiga ou 
margarina com o oleo e aloure a carne escorrida. 
Acrescente a cebola e o cheiro verde, o puxe, refogan¬ 
do bem. Constipe com a mamada, reduza o fogo. 
tampe a panela e deixe cozinfw Na roncado do 
corimento, adicione o pimentão, a cenoura e a 
mandioca, deixando no fogo tampado até ficar nem 
cozido. macio e apurado Sempre que preciso, junte 
agua para manter o rooiho tve.?riviteiga nu nvrgarirv 
. . .. . 

fnwu r jjnte 

a manrvda, tnmpr |> voftcã PV pnr 20 25 rnrutos. coberto, 
mt:>çr'd'j 5*6 vtvc. Arkroreacmoua. ãrnarK*ocaeãgua. 
se neresvVio. e volte A Pfct jjor 10 tnnjcoi Acrescer t.ç c 
pxnçn*JocvÇltCã PM por 5 7 irrulas. rortomdp l VCZ- Dfwe 
d. •x.ci^ir 5 mnuCCi Jun te a salsa e sirva bem gt/enrr. 
sem acompanhamento, quando muito com arroz brai> 
CO. 

RcndfcnamO' 6*8 porções. 


ÁÂA m 
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ACÉM À MODA ANTIGA 


INGREDIENTES 

1 kg de accm sem osso. num sò pcd.ico /1 xicara de chá devinhobfarxo 
/ I colher de sopa de vmagre branco / 1 cother de sopa de sal / 2 
colheres de cM de coeorifko (coiorauj / 2 dentes de alho socados / 1 
folha ct- louco / 3 colheres de sopa de Oleo / I colher de sopa de 
manteiga ou margarfrvi / 3 /atlas tíc bacon pteedas / 2 cebolas médias 
picadas 1 1 ramo dc chclro verde / 1 Hg de batata doce friLi em rodelas 
grossas 

MODO DE FAZER 

Jcrnpcrc a carne com os 6 primeiros ingredientes e deixe tornar gosto 
por no mínimo 4 horas, ou na geladeira de vésp I ntc o ô*to 

com a manteiga ou margarina e aloure a carne, bem escorrida. 
Acrescente o bacon, w cebolas e o cheiro verde, deixando ficar bem 
puxado. Constipe com a marinada, reduza o togo. tampo a panda c 
deixe cozinhar ate a carne ftrar mac a c o molho apurado. Ad done 
prquersas porções de agua cucnte. sempre que o molho engrossar, 
para náo queimar e obter um resultado perfeito Deve ínat com 
baUanté molho, Uv* O ô‘?0 rorr a nvnr r> j n v .^/ina e 0 taccn £ PA 
por i n irutC 5 rrr-Apnrtn J ve? .mracamcewjltca^pcrSmfvtn*, wantid 
I ver Acrescente d cebolas, o chclro verde e a rrurtrwYia e volte À PM por 90- 
55 rrmutes. .r.rldO (> 7 v«es iui ú rCCÇXénte tampão Do*e Ot-.J tJr 
5 7 innufcs Sirva a carne fatiada grossa sobre as batatas 


Rendimento fr-8 pO'ç6i‘S. 








ACEM COM 
MOLHO EXÓTICO 
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INGREDIENTES 

Ikg de acêm sem osso. c m uras / 1 xícara dc cha de 
vinho branro / 1 colher dc sopa ar sal / 2 coiftcrcs dc 
sopa de caril (curr/l / 2 colheres de sapa de azeite / 2 
pimentas malaguetas /2 colheres de sapa dc manteiga 
ou margarina / 2 cebolas médias raladas / 3 tornares 
grandes maduros, sem peles e sementes, picados / 3 
cofheres de sopa de farinha dc tdgo / 2 vidras peque 
nos dc Icfte dr coco / 2 vidros dc água fervente / t 
cofher de sopa dc suco de timão ou Lsmaríndo 

MODO DE FAZER 

Tempere a carne com os 5 pnmclro mgred rentes rva 
vespera. Retoque ligeira mente a manteiga ou marga- 
ri nr» com a cebo-Lt, junte ;i carne escorrida e puxe até 
dourar Acrescente s mannada e o tomate T*mp* a 
panela, reduza o fogo. d«* ** cojintvir c apurar. Mutu- 
re a farinha do trigo com o leite dc coco c a agua. e 
ndretone á c.imc, mexendo sempre paro cozinhar a 

farftnra. t eve a manteiga .- • 

uut 4 minutos, rr^êndo 2 .'tits Ajrv.e a carne e solte £ pa 
por 5 minutos, mexendo 2 vezes Acrescente a mar n.vin e o 
TnfTVte e Içvc a PM vOr 3íMb mnutOl COdertO rr 
W vezes AoK.one a ferinha mnTurafin ao lene dr coco e A 
,kjuic vnbr á PApor 5*6mrulta mexendo 2-3 vezes Deue 
descartar 7-10 mnutos Sirva quente com arroz branco. 

Rendimento: 4-8 porçóes. 


▲ AAfttLd 
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ESCALOPES À ITALIANA 


INGREDIENTES 

Y kg dc pateta de vitefa cortada cm escalopes retangulares / I tolho* do 
sobremesa rasa de sal / 1 colher de cafe raia de pimenta-do-reíno 
branca / 2 ovos ligeiramente batidos / 7 xícaras do chá de farinha de 
rosca/2xicarasd*chAdequrijo pnrmesao rafado / 2GOg de manteiga 
som sai clarificada" 

MODO DE FAZER 

Tempere a carne com o e a pimenta. Em seguida, passe peio ovo e 
pela farinha dc rosca, ja misturada com o quego ratado, frite na 
manteiga e escorra cm papel absorvente. 

• Aqueça a manteiga ate espumar. Deixe amornar e coe. para separar 
a parte gorda, com a qual se fará a fritara. Este processo permrte que 
a manteiga nAo se queimo. PA por 5 rr.n jtos. ccfccna corr pípd ma-vega 

Rmdlmrnto: 6 poredes. 



ARROZ DE VITELA 
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INGREDIENTES 

I kg de paleta dc vitela picada / I litro de água / os 
ossos da paleta / I cebola picada / I folha de louro / 1 
colher de sopa de açúcar União / 2 colheres de sopa de 
Agua / a carne reservada / 2 colheres de sopa de óleo 
/1 colher de sopa bem cheia dc cebola ralada /1 dente 
de alho socado / 2 xicaras de chá de vinho branco seco 
/ 250g dc ervilhas frescas descascadas / 250g dc 
cenouras cm quadradinhos / 2 maços de salsa e 
cebolinha verde / 1 xícara de chá dc arroz / 2 xicaras 
de chá do caldo dos ossos / sal a gosto 

MODO DE FAZER 

Retire os ossos, corte a carne em pedaços e reserve. 
Ferva os 4 ingredientes seguintes ató reduzir á metade. 
Coe e reserve o caldo. Caramele o açúcar com a carne, 
mexendo ate ficar bem dourada. Junte o óleo e deixe 
fritar Icvcmcnte. mexendo algumas vezes. Acrescente 
a cebola c o alho c refogue. Adicione o vinho, as 
ervilhas, a cenoura c o cheiro verde e deixe amaciar. 
Junte o arroz e o caldo, tampe a panela e cozinhe. F «va 
a água com os ossos, a cebola e o louro rvj PA por ICM2 
mnutov mexendo 2 vezes. Coe e reserve o caKto Caramefe 
o açúcar com a água na PA por 4-5 minutos, mexendo ? 
vezes fAsture muío bem acame, junte o óíeo. a cebola c o 
alhoevotteáPApor-t-Sminutos. me*endo 2 vezesAcrescen- 

teownho ascrvmas. acenouracochetroverdeevoíeáPA 

por 3 minutos, coberto Àdoone os ingredientes restantes t 
volte à PA por 15*20 tnnutos. coberto, mexendo 4 5 vezes 
com garfo T redo MO edeue descansar 8-I0m.r ,tos Sirva 
quente. 

Rendimento: 8-10 porções. 
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VITELA PRIMAVERA 


INGREDIENTES 

1 kg dc p.ifct.i de vttela/2 litros deágua /os ossos d.i paleta/ 1 cenourj 
picada /1 cebola picada / I tronco de aipo/ 3 ramos de salsa / I colher 
de chá de tomilho / I folha de louro / t colher de sopa de manteiga ou 
margarina / I colher de sopa de manteiga ou margarina / I colher de 
sopa de farinha dc trigo (2 cctxrcs dc sopa) / 1 xícara de chi de 
cogumcfos frescos picados / 10 cogumelos inteiros / 10 cebolinhas 
cozidas (saco prôpno na PA per S>8 minutos, vrando uma vez) / 2 gemas / 
I lata de creme de levte com soro / 9 colher de café chc«a de noz 
moscada ralada / 1 colher de sopa de caldo de f*náo / 3 cenouras em 
rodeias grossas cozidas no vapor (saco prôpro na RA por 8* 10 nvnutov 
virando uma vez| ✓ I nabo cm rodelas grossas cozido no vapor (saco 
prCpno rui PA por 7-8 mrxüo* v.rando uma vez) / 8 corações de alface / 2 
afhos porô (parte branca) cozidos (saco prôpno na PA per Sé) mnutos 
cirando t/na vez) 

MODO DE FAZER 

Retire os ossos e reserve a carne em cubos grandes. Ferva os 8 primeiros 
ingrediente*, até reduzir á metade. Reserve. Esquente a manteiga ou 
margarina c doure a vitela. Leve ao fogo a manteiga ou margarina com 
a farinha, mexendo até cozinhar. Junte aos poucos 1 litro do caldo 
reservado, mcxcfuío sempre até engrossar. Acrescente esse creme á 
carne e deixe ferver 5 minutos. Junte os cogumelos e as cebofcnhas. 
Ferva até a carne ficar macia. Adkione as gemas misturadas com o 
creme de leite, os temperos e legumes. Deixe ferver e sirva. Leve ao MO 
os 9 prvnciros wxpcdienccs na PA por 20 minutos mexendo 2 vezes Reserve 
Derretaamance«gaourrwrgannanaPApor I rrwxjio Misture a fannhae volte 
á PA per I mrxito . Jünce aos poucos SOOmi do caido reservado mexendo bem 
CoznVie na PA por SmrxitOL mexendo 3-t vezes Reserve Derreta a manteiga 
ou marganna na PA por 1 rrmuto e envolva toda a came Leve a PA por 5 
rrvxxos mexendo 2 vezes JOnic o acme reservado, os cogumelos e as 
cehc*rwascv<x*caPApor ?0 mviutOL me» endo 5-6 vezes Tire do MO. cubra 
com papei -ilimno e deae descansar 10 minutos Acrescente as gemas 
rmturadas com o aeme de lote. os terrperos e os legumes e volte á PA por 2 
mnucos Sirva quente 

Rendimento 6-3 porções. 
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LAPANTANA 


INGft£DJ£NT£S 

} é 3kq de carne de cordeiro com o iu>. cm pedflçot 
Ip«rnj| / 500m) d« vinho tinto/ I colhcrdcwpítfíiíl 
/ 1 colher de <ha d* pimenli d^femo br arca f 3 dentes 
de «iftso tocados / 1 colher de s opa de cotorlítco 
(coéoraul / 2 tolhes de Moro / 2 cebolas medre t piead.ss 
/ 2 colheres de sopa de a*e»te / I CO#xr dc sopa de 
brirma 

MODO DE FA2ER 

Tempere a carne com os 8 primemos ingrcd entes c 
deixe descamar por I di*. na geiiòdrj Coloque a 
Umhdi a carnt t a numnadJ num tacho de barro 
Tampa * tew ao forno priaquee do (200 C - quente / 
cerra de 2 20 hj até corinhaf Tire a lampa e deixe 
apurar. Ccoquer banha. runccrnai>rt#n/iiw<h> 
prôpf O T^^npe e «veao VOrv PA por SC nvnjtc^ vranda 

acameSvêieiTiriedoWOcdcaí^^*-^- 

Sirva com airo* branco ou puré de batutas. Recomen¬ 
damos a receita Bolinhas de Balatas, pag. 96. 


Rendimento 6-8 porçòtt 




CALDEIRADA AFRICANA 


INGREDIENTES 

1.3k«j d? carne dc cordeiro com osu>, ein pedaços (pemn| / 1 garrev 
dc vinho branco seco / 2 fO»h*% de iou/o / 1 colher de sopa de sal / 3 
dentes de alho socados / I colher de sopa de colorifico (coforau| / 
1/2 cdhec cie caf4 de pimenta rrMaqueta / I colher de sopa de banha 
/ 4 cebolas medias em rodeias / 1 kg de batatal em rodelas grossas / I 
maço de salsa e ccbolmha picadas / I colher <f« sopa de banha / 1/2 
xícara de cha de «iccite / òfeo de dende a gosto 

MODO DE FAZER 

Tempere a camo com os 6 pnmeiros rngredüentes e deixe descansar por 
I dia. na geladeira. Derreta a banha na panela e faça camadas com a 
carne eseocrida (reserve a marlnadaj. aneu da cebola, batatas, cheiro 
verde e temperos Termfne com cebola c regue com o aeette. o Oleo * 
a mannada reservada leve ao fog o tampado - se for preciso. maií tarde 
use água quent». suficiente para connhar a carne - mantendo o molho 
abundante, leve ao VO na PA per 45-50 mninoi $a:i_ií*n<*i o »eCiEif*"t* 
afgunvs vem 

Rencnmerwo 6-8 porçóes. 
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CORDEIRO ASSADO 
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INGREDIENTES 

1.3 kg dc e.irnc dc cordeiro |p*rna| / 2 dentei dc alho 
socados / 1 1/2 colher <fe vopa de sal/ 1 colher de chA 
de prmcntJHÍO-reWM> branca / 3 folhas de louro / 1 
colher de sopa de colori fico (colorau) / 2 **aras de chA 
de vinho branco / 500g de cebolas bom pequenas / 
SOOg dç batatas pequenas e branqueadas / 2 colheres 
de sopa dc óleo 

MODO DE FAZER 

Tempere a carne com os 6 primeiros fcvgredrentes e 
tínxe descansar por I dia. na geladeira. Escorra, 
reservando a mar»nada. coloque numa assadeira com 
as cebolirOvis « as batatas passadas pefo óleo. Irve ao 
forno pré-aquecldo (200 C • quente /cerca de 2h|, até 
fechar a carne, regando com a roarfnada. $e for 
prenso, junte um pouco de Agua para que a carne 
«que bem assada e com molho Leve ao MO ik« PA fxy 
(S>ò5 mmucoi •birarno / veies, rega-du icm a nvrlrêda 
Tire do MO. curo com papel alurrlrio e dei«c desusar 10 
minutos Sirva com salada crua ou corfcla, arroz ou purê 
de batatas. Recomendamos a receita Bolinhas de Man¬ 
dioca, pág. 109. 

Rendimento: 6 3 porções. 
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ROJOES 


a 


INGREDIENTES 

I kg de pernil cortado cm cubos / 1 colher de sopa de aceite / I colher 
dc sopa de sal / 2 dentes de alho socados / 2 folhas de louro / I colher 
de chi rasa de cominho mo ido / I xícara de chi de banha de porco 

MODO DE FAZER 

Misture bem os 6 primeiros ingredientes e deixe tomar gosto por I dia. 
Esquentc bem a gordura e frite a ca me até ficar dourada. Abaixe o 
fogo, tampe a panela e deixe cocinhar até amaciar. Destampe e frtté 
novamente. Escorra e sirva bem quente, com batata conda ou assada 
e verdura cortda só com sal. 

NOTA Esta receita pode ser guardada em pote de louca, cobrindo a 
carne com gordura fbanha) derretida fConflt), em local seco e 
fresco. 

Rendimento: 5~6 porções. 


A 



PAO DE CARNE 


B 
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INGREDIENTES 

I kg ac pernil moido / 4 SdiSlChXS sem peles, cortarias 
em rodelas finas / I pimentão verde grande, em 
quadradinhos/ 2 cenouras grandes, raladas grosso / 2 
xícaras do rN dc pao de forma, em quadradinhos 
torrados |B hvttas) / I lata de tomate pelado, em 
quadradinhos / 1 cefcoíd grande, cm quadradinhas / 
I n xícara de chá de salsa picada /1 /2 xícara de chá de 
cebollnha verde pirada / I eoJher de sopa de alho 
amassado / 1 colher dc sobremesa de sal / 1/2 colfser 
do ch£ dc nt>7 moscada raiada / • colfser de chi» de 
pimenta do reino bronca / 2 ovos / 1 wilsscha e I 
pimentão parj decorar 

MODO DE FAZER 

Misture todos os wvgredremes «? dtixe descansar por 1 
hora. Di vida entre 2 fôrmas krvementeuntadns 11 SSOml) 
c com o fundo decorado com as salsichas cm rodelas 
e tiras do pimentão, apertar.do bem a massa. Leve ao 
forno ptfé-aquecido |2G0 C - quente / cerca de I 30h| 
atO assar e corar. Ltvt* :ií> VO na PM pcc «S 50 mnLCos. 
:rnuix>vd001 reot>«ht)esnadWdedotieriipo. Cubra com 
:>»ípr :*íunfiirw5 e de«<e descansar 5 8 ruTutn Desenformo 
e sirva. Acompanfsr com salada crua. srmples ou mista. 

Rendimento. 6-8 porçòcs |cada fôrma). 
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CARNE DE PORCO 
RECHEADA 


INGREDIENTES 

tkg dr rarrvc de po/co (perrl) aberta 1 s4bl fr/2 1/2 xícaras d* chá 
de vinho branco / 1 colhe/ de sopa d* sal / 3 dentes dc alho tocados 
/ 2 folhas de kxjro picados /1/7 pimenta* vermelha picada / I colher de 
sobremesa de pápnca pirante / 2 maças ácidos sem cascas e sementes, 
cortadas em 4 / I xícara de chá de passas bramas / 300g de ameixas 
pretas sem caroço / I comer de sopa de açúcar mascavo Douradinho 
/ 1 colher dc chá de sal / 1 colher de chá dc gengibre ralado / I colher 
dc sopa de vinagre / manteiga ou margarina suficiente para besuntar 
a carne 

MODO DE FAZEfl 

Tempere * carne com os 6 pr imeiros Ingredientes c deixe tomar gosto 
por algumas horas, ou na g^adeira d* vrspera. Mistureos ingredientes 
seguintes e espalhe p*M ca/nc, Já escorrida da marinada. Enrole, 
amaue e besunte com a manteiga ou margarina Coloque numa 
assadet/a e leve »o forno pré~aquecido <700 C - quente;, ate a carne 
fecha/. Refresque com a marinada, cubra com papel alumínio e ass# 
(cerca de 2:30h] r banhando com o morno da assadeira, at* cocar. ..cve 
ao l/O. coberto ccm papH prtípno, na PA por 5 rrifxxo? lianhc com ,i 
manada evotteá PA icOeto por 25 mnului virando 4-5 íac do MO 
íufcra com pap*» e «*.u3 f de JO ma tutos No hm do cozimento, 

ac/cscente batatas, cenouras e cebo^nhas para cozinharem e doura¬ 
rem Junto com a carne. Sirva com arroz c caiada verde, simples ou m*Sf* 


Rendimento; t-8 porçdes. 



COELHO ABAFADO 


INGREDIENTES 

1 kg de coelho cm pedaços / 1 xícara de chi de vinho 
branco / 2 dentes de alho socados / I folha de louro / 
1 colher de sobremesa de sal / t colher de ca#é de 
pimenta-do-refno preta / l colher de café de tomilho 
/ 1/2 colher de café de carqueja / 1 colher de sopa de 
manteiga ou margarma / S fatias de bacon picadas 

MODO DE FAZER 

Tempere o coelho com os 7 primeiros Ingredientes, 
deixando por algumas horas, ou na geladeira de 
véspera. Escorra e reserve a marinada. Leve a carne ao 
fogo com a manteiga ou margarina e o bacon, e frite 
murto bem. até ficar bem dourada. Junte a marinada, 
tampe a frigideira e deixe co/inhar. apurando o molho, 
leve ao MO a manceba ou mar ganna na PA por 3 mriutos, 
mexendo l vez Jünte o coelho escorrido evo«r a PA por 10 
mnutos Acrescente a mamada. misturebemevOéeaPApof 
20 minutos, com a vasrfha tampada me«endo 3-4 veies 
Acompanhe com batatas fritas ou coradas, arror bran¬ 
co. legumes cor idos. 

Rendimento: 4-5 porções. 
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COELHO COM AMEIXAS 


INGREDIENTES 

I kg dc coelho em pedaços / I x*ara de chá de vinho timo / I colher 
de café dc tomilho / 2 folhas de louro / I colher de sobremesa de sal 
/ I comer de caifé de pimenta-do^etno preta / 1 colher de sopa de 
farinha de trigo / I colher de sopa de aaette / I colher de sopa de óleo 
/ 1 xícara de chá de caldo de carne / 2S0g de ameixas pretas 
branqueadas 

MODO DE FAZER 

Tempere o coelho com os 5 primeiros Ingredientes e deixe tomar gosto 
por algumas horas, ou na geladeira dc véspera. Escorra os pedaços, 
reservando a marinada Polvilhe com a farinha e frite no aceite e óleo, 
até dourar. Junte a marinada e o caldo de carne, aos poucos, até a carne 
amaciar - se necessário, junte pequenas porções de água. Acrescente 
as ameixas e leve ao forno pré-aqoecldo <200 C • quente / cerca de 20 
minutos), para apurar, sem secar, leve o ajote e o óleo ao MO na RA per 
1 mrxjto Junte os pedaços dc coctho poMnxk» com a farina e vetr á PA 
por 5 mrxitos Acrescente a mamada e o caldo de camc e vote á PA por 15 
nwxjtos Adcione as amctxas e vote á BA por 5 mnuws. coberto Sirva com 
puré de batatas. Recomendamos a receita Raspadinha de Cenouras, 
pág 108 

Rendimento: 4-5 porçóes. 
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COELHO A FRANCESA 
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INGREDIENTES 

Y kg de coelho cm pedaços / 1 xfcara de chi de vinho 
branco / 2 dentes de alho socados ✓ I colher de 
sobremesa de sal/! colher de chá de pimema-do-rcino 
preta / I colher de topa de manteiga ou margarina ✓ 
5 colheres de sopa de cebola ralada / I colher de sopa 
de páprka / I colher de sopa de tMinha de trigo / caldo 
de carne swfkiente (cerca de SOOml) / I SOg de cogu¬ 
melos fadados / 1/2 xfcara de cftJ de creme de leite 

MODO DE FAZER 

Tempere o coelho com os 4 primeiros mgred*rntes e 
deixe tomar gosto por algumas horas, ou na geladeira 
de véspera. Escorra da martnada, reservando-a. Doure 
a carne com a manteiga ou margarina e a cebola. Junte 
a pAprica e mexa ate ser bem absorvida. Acrescente a 
Mrtnha e doure. Junte a m.inrwida e o caldo de carne, 
mfloente para cobrir, e cozinhe até amaciar. Adicione 
os cogumelos e deixe cozinhar um pouco mais. até 
apurar. Nj hora d* mitturt o creme de lerte. sem 

deixar ferver, loe a mjntog» ou rrwrgvw ao MO na PA 
por I mrx*o Arte a ceboli e a eamr «comeu mc*a bem 
e vote A PA por 6 mrutov me xe ndo I ver Acrescente a 
mamada e o cXtío de carne e vote £ f* por ISmwtov. 
mexendoJvr/ft AKone os cogumelos e vote por 10 
m nuten Mntureocrcmcdeleteesirv,* Acompanlvc com 
pure de batatas tostado no forno e legumes cor Idos. 

Rendimento: 4-5 porções. 
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PEIXES E 
FRUTOS DO MAR 



Apresentamos neste capítulo receitas de peixes {linguado, .dum e garoupa) c frutos do mar 
Ipcíw, camarão e íiri). Aqui estão «'yjmas dicas para lhe ajudar no preparo e obter um ótnto 
resultado. 


PEIXES ^ 

Na hora de preparar ope. te, nãodexe-o dentro de água. Oeve ser f mpo. lavado rapidamente 
e bem enxugado, para depois ser terraevdo. 


Sáo poucos os peixes cuja pele pode ser retirada inteira, sendo que o mais fácil é o linguado 
t alguns semelhantes O processo é o seguinte: depois de enxuto, segure o peue com 
firmeza, faça um corte transversal junto á cauda e. usando um pano seco. puxe a pele a partir 
do corte, com um movimento rápido. 


Para fazer um pene cozido, cm vtz de usar água. procure usar um 'cotrrtbowilon' • caldo 
preparado com charo verde, cenoura, gràos de pimenta, um pouco de vinho e manteiga • 
prevramente fervdo. 


Ames de fritar um peixe, polvilheo com fannhade trigo, para obter uma peücula cuja função 
é isolar o peixe da gordura. O volume de óíeo da frigufeira não wve cobrir a superfície do 
peixe, para que o excesso de umidade possa evaporar: Vire o peixe apenas uma vez; fnteo 
compJetamente de unt lado e depois do outro. 

FRUTOS DO MAR 

Para cozinhar camarões, mergulheis em água fervente, de\xe a recuperara fervura e 
depois mamente os camarões por I minuto (pequenosl, 2 ninutos {médios) ou 3 minutos 
(grandes) na mesma fervura. 


A lagosta, embora não faça parte das recorta do l vro, tem os seguintes tempos de cozedura: 
12 minutos para 500g, 20 minutos para ? 50o. 25 minutes para 1 kg e 30 rr inatos para 2kg. 


Antes de ccnrh» camarões e lagostas, sem as cascas, limpe-os dos ftementos escuros, 
alojados na parte interna c na parte superior do dorso. Se forem cor dos com as cascas, limpe- 
os logo após terminar a cozedura e retirar as mesmas. 
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LINGUADO COM 
CREME DE ASPARGOS 


<3t<7 


INGREDIENTES 

Ikg dc flfés dc linguado [0*11 fllésj / 2 colheres de sopa do suco de 
limAo / 2 dentes de alho amassados / I colhei de sobremesa rasa de sal 
/1 colher de café rasa de plmentado-reino branca /1 envelope de sopa 
creme de aspargos / 1/2 litro de água / 3 xícaras de chá de puré de 
batatas 

MODO DE FAZER 

Tempere os filés com os 4 primeiros mgrcdtcntes e deixe tomar gosto 
por I hora. Redre o alho. enrole os filés e coloque no centro de um 
refratário redondo grande. Cubra com o creme de aspargos preparado 
com a água. seguindo as instruções da embalagem Contorne com o 
puré passado peto saco de confettar e leve ao forno pré-aqueodo 
|200 C - quente / cerca de 30 minutos| até co/lnhar e grarinar 
levemente. Moftse opòda sopa com a água c levr á PA per 4 6 mnutov 
mexendo 2*3 vrírs Cubra os Wés)â postos no reflracárto e leve A PA por 10-12 
mrxaos Concerne com o puré e graune no forno corxenoon* Sirva com 
legumes coeidos, temperados com manteiga ou margarina. 

Rendimento: 6-8 porções. 
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LINGUADO COM 
ERVAS FINAS 


INGREDIENTES 

Ikg de filés Ô e linguado fô 11 filés pequenos| / Z 
colhe/cs de sopa de ujco de hmáo / I colhor de chá de 
sal/1 colher dc ch.1 rasa de pimenUMKw«oo/ I colher 
dc ch4 de nr no socado, alé ficar cremoso / 2 colheres 
do sopa dc manteiga ou margarina / 2 colheres d* sopa 
de f.innfui de trigo / 2 in xícaras de chá de leite 
(500ml| / 4 colheres de sopa de vinho branco seco / 1 
colher de OU rasa dcsal/1 colher dc chíi de ervas finas 
secas / 1 xícara de chá de cogumelos cozidos fatiados 
/ 2 colheres dc sopa dc tarwiha de rosca 

MODO DE FA7ER 

Tempere os filés com os 4 primeiros Ingredientes e 
deixe tomar gosto Cozinhe a manteiga ou margarina 
com a farmha. mexendo sempre. Junte o Icfte aos 
poucos, misturando bem após cada a<l»ç3o. Acrescente 
o vinho, o sal as ervas e os cogumelos c deixe ferver. 
Arrume os filés num refratário Icvementc untado 
|2000mlj, sem sobrepò4os. Cubra com o molho, salpi 
que com a farinha de rosca e leve ao forno pré- 
aquecido [200‘ C - quente / certa de 30 minutos), até 
cozinhar • gratinar. Uvea manteiga au margama MO 
na PA por I mnuio Aimea^nnraevolteao VOna FApor 
1 rrjxjto, msxerdj 2 vttes Acrescente o lece 305 pet iro* e 
ovirno, vufce ao MO rv» PA por 3 rranutos. mcxmdo 3 veres. 
juLue sobre os fflév arrumados em rrtrauro isvtatiente 
urúado |?ooümf PoNiii>e com a teima de rcaca. leve ao 
IA) na PA oor 15 nnuH/s TVc do MO e dewe desc^wr 
mnutos, coberto com papel ji~nino Sirva com pure de 
batatas tostado no forno. 

Rendimento: & porções. 
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LINGUADO GRELHADO 
COM MOLHO HOLANDÊS 




INGREDIENTES 

I kg de filés de linguado (8-10 filés) / I colhe* de sopa de óleo / sal a 
gosto / Molho Holandês, pAg. 110 

MODO DE FAZER 

Enxugue bem os filés, pincelemos com o óleo e coloque para grelhar. 
Quando começar a pingar um soro esbranquiçado, virmos e polvilhe 
com sal sobre a parte p dourada. Sc usar chapa para grelhar, proceda 
da mesma maneirj. Sirva em travessa aquecida, acompanhando com 
o molho servido A parte (bem quentej e pequenas batatas condas. 

Rendimento: 6-8 porções 


AAA 



BIFES DE ATUM 
ACEBOLADOS 

INGREDIENTES 

Ikg de atum cm txfes médios t 2 dentes de alho 
socados / I colher de chá de sal / I fo#w dc kxiro 
picada / I xícara de chá de vinho branco seco / farinha 
de trigo suficiente para passar os bifes /1 xícara de chá 
dc aicrte / 3 cebolas médias cm rodelas imas / I colher 
de sopa de colortflco (colorau) / 2 colheres de sopa de 
vinagre / 2 colheres de sopa de salsa picada 

MODO DE FAZER 

Tempere o atum com os 4 primeiros ingredientes e 
deixe tomar gosto por 9 hora. Escorra e passe pela 
farinha. Frite no a/eite até ficarem levemente doura 
dos. Reserve. No atelte que sobrou da fntura, doure 
Icvemcntc as cebolas. Junte os Ingredientes restantes, 
reservando a salsa. Quando ferver, «idicronc o atum, 
com cuidado para náo desmanchar. Deixe ferver nova* 
mente. Junte a salsa e sirva bem quente, com batata 
ou mandioca corida. 

Rendimento: 6-8 porções. 
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ATUM DE COENTRADA 


INGREDIENTES 

1 kg de atum fresco limpo / 2 dentes de alho socados / f foUsa de louro 
picada / 2 cebolas grandes cm rodeias /1 xicara de chA de vinho branco 
seco / 3 colheres de sopa de aceite / sal e pimenta a gosto / 2 latas de 
tomate refogado/ I maco de cheiro verde/1 troncodesalsáo/1 colher 
dc etià de farinha de trigo/1 vidro pequeno de leite de coco/1/2 xícara 
de chA de coentro picado 

MODO D€ FAZER 

Corte o atum em fatias grossas e recorte em 4 pedaços Tempere com 
os 4 ingredientes seguintes e deixe tomar gosto por no mínimo 4 horas. 
Leve o aceite ao fogo forte e Junte o atum, mexendo com cuidado. 
Refresque com o vinho, acrescente o tomate, o cheiro verde e o safsào. 
Deixe apurar. Misture com a farinha, ligada com o leite dc coco, e mexa 
até ferver. Polvilhe o coentro, prove e retempere, se necessário. Sirva 
quente, com arroz branco ou batata frita, cortada em quartos (bem 
grossos), ou sobre fatias de páo fritas em aceite. 

Rendimento: 6 S por<òes 


ÁÁ 



ATUM À BORDALESA 

INGREDIENTES 

Ifcg de atum fresco cm filés grossos / 6 fatias dc 
toucinho fresco / 1 xícara <fe ché de vinho branco seco 
/ 4 xícaras dc chá de cenouras cm rodeias / sal e 
pimenta a gosto / 1 maço dc cheiro verde / 2 cebolas 
médias cm rodeias finas / 2 dentes dc alho socados / 
1 /? cot het de café de ntxr moscada ralada / I xícara de 
chá de cogumelos picados / I colher de sopa de 
manteiga ou margarina / I colher de sopa de íadnha 
de tngo 

MODO DE FAZER 

Lardcic os filés com tiras bem finas de toucinho. 
Reserve. Doure o toucinho restante, acrescente os filés 
e deixe-os corar. v. rando-os uma vez. Refresque com o 
vinho e, Quando o vinho enxugar um pouco, junte os 
7 ingredientes seguintes. Tampe a panela e deixe 
eoeinhar. sacudindo a panela de vez em quando. Junte 
égua, se nccessáno. para obter cerca de 2 xícaras de 
chá de caldo, depois do atum ficar bem apurado. Retire 
o peixe, m cenouras, os cogumelos c o caldo, separa* 
damente. com erv andoos aquecidos. Leve ao fogo a 
manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sem¬ 
pre. até cozinhar. Acrescente o caldo do cozimento aos 
poucos, mexendo bem após cada .idiçJbo. Co oquc o 
peixe, as cenouras e os cogumelos na travessa dc 
serviço e regue com o molho preparado. Sirva com 
puré de batatas 

Rendimento: 6 8 porções. 


CG ?* 3 « 
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GAROUPA SUADA 


INGREDIENTES 

1/2 litro dc água/ Y cebola ptcada / 5 gráos de ptmcntado m no branca 
/ I colher de chá de sal / 1/2 xkara de chá de vinho branco seco / 1 
colher 4c sopa 4c manteiga ou margarina / I garoupa com cerca de 
2kg. limpa e in terra / I colher dc chá de sal / I colher de sopa de 
manteiga ou margarina / o caldo bem reduzido da assadeira / 2 
colheres dc sopa de suco de Nmáo / 2 colheres de sopa de salsa picada 
/ 2 colheres de sopa 4c manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de 
creme de lette 

MOOO DE FAZER 

Ferva os 6 primeiros ingredientes, até reduzir á metade, ferva os 6 
primevos ingredierees na PA por 10 moucos Coloque o peixe numa 
assadeira untada, faça 2 ou 3 cortes na pele do peixe e tempere com 
o sal. Junte o caldo reduzido e coado , espalhe a manteiga ou margarina 
em pedacinhos sobre o peixe, cubra com papel alumínio e leve ao forno 
prèsaqueddo (200 C • quente / cerca de 30 minutos), até cozinhar, 
banhandocomo moRsoobtldo. Bánheopewecom I 1/2 xícara de chá do 
caido coada espume a manteiga ou nwganna em pcdaceihoi cubra com 
papei manteiga e teve á RA por 12-1S rru-meos. banhando com o moho obodo. 

incpnd O 2-3 ve*es Retire o peixe para o prato de serviço, 
mantendo-o aquecido. Misture o residuo da assadeira com os ingredi¬ 
entes restantes, aqueça bem c espalhe sobre o peixe. Sirva imediata- 
mente. com batatas coradas e salada de legumes cozidos. 

Rendimento: 4-6 porções. 






GAROUPA 
COM AMÊNDOAS 
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INGREDIENTES 

I litro de água / I cenoura grar kK» pKada / I talo de 
salsAo / I cebola cortada m meio / 10 gràos de 
pimenta-do-r eino preta / t colher de sopa de manteiga 
ou margarina / 1 colher de café de sal / I garoupa com 
cerca de 2kg em postas grossas / I colher de sopa bem 
cheia de manteiga ou margarina / I colher de sopa 
bem cheia de farinha de trtgo / 2 1/2 xícaras de ch* do 
caldo do peixe / 3 colheres de sopa de leite em pó / I 
colher de café de açúcar Uniáo / t/2 colher de café de 
pémcntaxSo rcfno branca /! xícara de chA de améndO' 
as picadas 

MODO DE FAZER 

Ferva os 7 primeiros ingredientes, até redurir à meta¬ 
de. Cubra as postas com esse caldo e leve ao fogo até 
que coiinhem. sem <Sesmanchar. leve os 7 prmciros 
ingredientes d por 20méXitos. Cubra as postas icvemcntc 
com o caldo c volte á PA por 101 2 moucos, wando I vex 
Retire as espinhas e a pele. deixando sò o osso central 
de cada posta, colocando-as no prato de serviço 
Cozinhe a manteiga ou margarina com a íannha 
Acrcscentc o caldo coado e misturado com o leite cm 
pó, aos poucos, mexendo bem após cada adição. 
Retire do fogo. misture o açúcar, a pimenta e metade 
das amêndoas, leve a mancoga ou margarina com a 
tjmnha a RA por 3 mrxjtoi Acrescente 7 xícaras de ché do 
cafdo coado e rrtsturado com o leite em pó. aos poucos e 
voéc a RA por 3-4 mnutos. mexendo 2 ve/es ftetrcdoMO 
e rmsiLxe o açúcar, a pmcr&t e metade das amêndoas 
Cubra as postas com esse creme t salpique com as 
amêndoas restantes. Sirva Imediatamente, com pu/é 
dc batatas ou batatas cozidas. 

NOTA Aproveite a cabeça c o rabo da garoupa para 
fazer uma sopa ou até um arroz. 

Rendimento: 4-6 porçóes. 
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GAROUPA RECHEADA 


INGREDIENTES - GAROUPA 

I garoupa com crrr;i d# 2kq / I xkara de chá de vinho branco soco / 
I colher de cha dc sal / 1 eoJhPr de caf* de pimenUMfocoino branca / 
3 dentes do alho socados 

MODO DE FAZER 

Tire a cabeça, pelo e espinhas. abrindo o peixe em duas partes. Tempere 
e deixe tomar gosto por 1 hora, antes do rechear 

INGREDIENTES RECHEIO 

3 xícaras de chá dc água / 1 cebola pequena picada / I colher de café 
de sal / 3 grãos de pimenta-doremo branca / 1 maço dc cheiro verde 
/ 2 dentes de alho socado» / 2 coVberes dc sopa de azeite / 250g de 
camarões pequenos limpos / 2 páczinhos a e/n casca / 2 tomates médios 
picados J 1 plmrnta verme*** pkada / 2 colheres de sopa de coentro 
picado t 50g dc toucinho fresco picado / 2 colheres de sopa de azeite 
/ 1 colher de sobremesa rasa de malsena 

MODO DE FAZER 

Co/inhe a cabeça e espinhaço do peixe com a agua e os 4 mgrecftcmct 
seguintes, are reduzir o caldo a 2 xícaras. Aproveite toda a carne, çoc 
o ca?do 9 reserve Refogue o alho com o azeite. Junte os camarões, o 
caldo c o peixe reservados, o pá o. tomate, pimenta e coentro. Ligue, 
mexendo sempre, verifique o sal * deixe esfriar, Ccnvyv? d CBOC\a e 
cspènf lavo du pewe com a sq ju c os A ngretfcmr* seguirre*. na PA por 5-/ 
fltinutas. Esftte. Pprcveüe a cer*- ux* □ caldo e reserve. Leve O afho com o 
> PA púf 3-4 nirutui. junte os camarões e o* mgrc/ímin rr-tmrr; eíevç 
z PA per 5-/ minuioi iroentO 23 vetes. Verifique c u*. Ofiwe esfria' e esc erra, 
se mil* ilryjurc Recheie o peíxç. acertando-o para Q 4 /C mantenfid a sua 
forma. Cubra com o toucinho c o nzette e leve ao forno prAaquecJdo 
(200 C - quer te / ce/ui de 30 minutosl. até dssar, regando o com a 
marlnada do tempero. Depois de pronto, escorra esse molho, adicione 
a nrwsiscn*. b*u no liquidificador e engrosse no fogo, mexendo sempre. 
L^.e o Oetxç remordido > P A por 1012 minjCOl remarejarao 2-3 v02CS. 
txy)h3ndu com a rnorinada e o c*kft> frrmacii Escerm o mçlho. aderne a 
malsena oata no hquiclifv.^rdíjr e vofce à PA por J mnutos. metende* 7 vezes 
Cubra o petx# • sirva bem quente, com legumes cozidos Recomenda¬ 
mos a rccclta Bolinhas de Mandkxa. pág. 109 


Rendimento: 4-0 porções. 



POLVO FRESCO 
À MODA DO ALGARVE 



ingredientes 

I kg de potvo inteiro e limpo (b*'* batidoj / ? litros de 
água /1 M dexicara de chá dr a?elrr /1 /2 xicara de chá 
de vfnho branco / 1 colher do sobremesa de sol / 10 
grnas dc pimenta d>remo preta / 2 ramos de salsa / 1 
ramo de cebotanha verde ou 1 maço de cheiro verde / 
1/2 xícara de chá de ateite / 1/4 de xícara de chá de 
vinagre / 1/2 xícara de chá de cebola pirada / 1/2 
xícara dr ctva de salsa picada / 1/2 xícara de cná de 
cebolinho vrrde picada / 1 tomate médio maduro e 
firme, picado / 1 colher de sobremesa de sal / I colher 
de chá de pémema-dor«uno preta moída na ho/a 

MODO OE FAZER 

Cotinhe o polvo com os 7 primeiros ingredientes, até 
bcar bem macio. Deixe esfírfar no caldo, retire e fatie 
fino. Reserve. Misture o; ángrrdirntes seguintes, acres 
ccnrr o polvo ratado c dcuc descansar no mtnimo 2 
horas antes de servir, para tomar bem o sabor. Sirva 
simples, com (orradinhas, como tir^gosto, ou com 
batata cozida, no almoço. 

Rendimento: 4 6 porções 
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ARROZ DE POLVO FRESCO 


INGREDIENTES 

I cebolagrandep c.idj/icolheresdesopadc azeite / 2«lentesde dlho 
tocados / I kg de polvo limpo * cortado ní>o multo grande fbero batido) 
/ I xícara cie (IM d€ vinho branco seco / I xícara de chá de arroz cru 
/ I colhef de sobremesa de «il/ 1 colher de café de pímenta-doceino 
r.rp / 4 tomates médios picados « sem sementes / I maço pequeno 
de chctro verde / I folha de louro / I pimentão verde em tiras / 1 
pimentão vermefho em liras / Agua suficiente 

MODO HE FAZER 

Refogue a cebola com o arelte e O alho. Junto o polvo r refogue bem. 
Refresque com o vinho e deixe cozinhar até ficar macio. Se preciso, 
junte água quente aos poucos. Acrescente o arroz e os ínqredlenies 
restantes, colocando Agua suficiente para co/ínhar fiim pouco mais 
que o dobro do arroz), sem deixar g arroz ficar seco no final. ~rvv a 
Ctbciacrxna,i^teeodhoAPApcr>4minirtoi me*jend:> I vec Mnfcife o 
povo jLrxe o vmrr? e vote A p A po* I ViO mnjtoy mwtndo 3-4 vrres 
Aciescíme cs «ngr-Evacnies restantes, ccfdando ^gua Si/»c«r te |un 
nv»s íjje 0 dntxo do aTor| e lr*e á ? A por 15-20 minuiOS» cOtma. Df\ze 
Ocscanvir 5 minutos Sirva quente. 

Rendimento 4-6 porções. 
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POLVO FRESCO 
COM GRÂO-DE-BICO 


7 J 



INGREDIENTES 

t kg dc polvo batido c cozido. como na receita da pág. 
71/2 cebolas médias bem picadas /1/2 xicara de chá 
de salsa picada /1 /2 xicara dc chá dc azeite / 4 colherei 
dc sopa de vinagre / 1 colher de café de pimenta-do- 
relno branca / 2S0g de gráo-de-bico condo / 3 ovos 
cohdos picados / 3 ovos condoí em rodelas para 
decorar 

MODO DE FAZER 

Fatie o polvo e tempere com metade dos ingredientes, 
já preparados Juntos, menos os ovos. e deixe tomar 
gosto por no minimo I hora. Tempere o gráo-de-bico 
com o restante dos ingredientes e deixe tomar gosto 
pelo mesmo tempo. Misture o polvo e o grão debico 
temperados. Junte os ovos picados e decore com os 
ovos em rodelas. Tampe e deixe descansar 30 minutos 
antes de servir. Sirva frio. sem acompanhamentos. 

Rendimento: 5-6 porções. 
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ARROZ MOLENGO DE CAMARÕES 


INGREDIENTES 

1 kg de camnroes médios com casca c crus / 1 litro de .igu a / 2 colheres 
de sop.i de óleo / 2 dentes de jfbo socados / 1 cebola grande picada 
/ I xícara de chA de arroz cru / 5 tomates médios maduros e picados, 
srm poles c seroemos, ou I Sara de tomate pelado picado / o caldo dos 
camarões fccrcn de 4 xícaras dc ciiij /1 maço dc cheiro verde com louro 
/ I colher de cha de sai / o camarão reservado / 1/2 colher de café de 
pintenta-do-reino branca / I coiner de sopa de sufsa picada 

MODO Dfc FAZER 

Limpe os camarões, reservando a carne. Recire os filamentos escuros. 
Ferva as cascas e cabeças (sem os olhosj com a água por 1S minutos 
(PA pui 5 mruitosl. Bata todo no liquidificador e coe. Reserve. Refogue 
o ôico. o alho e a cebola até dourarem icwmente. Jootc o arro? c os 
tomates, c refogue. Acrescento o caldo reservado, o cheiro verde e o 
saf, fervendo até que o arroz fique quase condo. Adicione o cam.ir.1o 
e a pimenta, fervendo até o camarão cozinhar e o arroz ficar bem 
cremoso, molengo. LpvO o teo com o Jtyo e a tetxxa âBApo* 3-4 minuto* 
meneio I vez /Vreçcerrco AttQi. oíonv<€.oratd>rc5rrvAjaochc>rov\?rrt'‘ 
e o sal e volte a PA roberto por 10-1 2 mmutciy mrxendo i vezes .Vllciane o 
camarão é a psmef ca. volte à PA po* 5 mnuccs. Di *«r dtv..friçre pcx S mnuju 
Polvidvf çom salsa e sirva em seguida. A quantidade de ca»do deverá 
Mf suficiente para que o acro* cozinhe, ficando bem cremoso e 
devendo ter comido com colher. ScoarrozfKat seco. pode acrescentar 
mais caldo. 


Rendimento: !>-ô porções. 



CONCHAS DE CAMARAO 


INGfff OlCNTtS 

Ifcg de camarões mHhot sem casca / I lata <k creme 
de lene / I xicara de <há de «wéoow / 1/2 ***** de 
chJtdecatchup/1 colher de sobremesa de sal/1 colher 
de (J/é de ptmentaeaierta mofcfa / 2 ****** de chi de 
puré de bat atas / I colher de sopa de fartnha de rotc* 
/ I 1/2 colhe# de top* de manteiga ou margarina 

MODO DC FAZER 

Junte o* camarões, limpos dos filamentos escuros, com 
os 5 primeiros ingredientes, previamente batidos. e 
divida entre 6 conchas naturais ou de material refratá¬ 
rio. debruadas com puré de batatas. Polvilhe com a 
farinha de rosca e salpique com pedacinhos de manter 
g.» ou margarina. leve^hhpcr 10- Urrarmos re m a nq a n dO 
l veres Leve ao forno prC-aqueodo <200 C • quente / 
cerca de 25 minutos) até que cohnhem e gr atinem 
Sirva mediatamente, como entrada. 

pcenomenco • porcoes. 




CAMARÕES AGRIDOCES 


INGREDIENTES 

1 kg de camarões mèdros tom casca * crus / 3 colheres dc sop» de óleo 
/ 1 puncntfto verde em Uras b*m finai, branqueado f? n if u:os f*9 PA 
mexenco I vr?| / 1 cebola media cm fatias bem ff na*. bfiwiqueada \J 
Tiojtos na PÁ. mc*mdo 1 vtz) / t xieara de chá de caldo de gaKnha / 2 
xfcaras de de abncaxj fresco picado / 2 colheres dc sopa de açúcar 
mascavo Dovrudénho /1 xícara decaf* de vinagre (75ml| / 1 eoinerde 
sopa de molho ing Ifrs / sal e pimenta a gosto / I colher de sopa rasa de 
araruta / f xícara de cha de caldo de galinha 

MODO DE FAZER 

Descasque OS camarões, rcflrr os filamentos escuros e frite no úteo em 
fogo forte. Ro^crvr aquecido. Junte os 7 cngredientes seguintes e ferva 
ate que amoleçam. Acrescente a araruta dissolvida com o caldo, e ferva 

ate engrossar UgcJramente. Leve 05 camarões cnm o <3!eo .> PA po* 5 
rmrutDs rrvwmôo 2 vC2ei Rcse^e C j^€ftO Lc*eOi 7 r grrdienes?:. veguttDft 
A H* per 9 mnutoi. mç**rd3 3 vtWS. ÁcrecrnreaararuLJ com ocaMoevoite 

A PA prv 3 mnjeos. nr e^enjg 2 wes Verifique o tempero e jogue sobre 
os camarAes reservados. Sirva com erro* preparado com o caldo das 
cascas c e.>beças dos eamerões, 

Rendimento: 4-5 porções. 
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SUFLE DE SIRI 
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INGREDIENTES 

t colher de topa de manteiga ou margarina / t colher 
de topa de farinha de trigo /1 I /2 xícara de chA de leite 
fervente / I cebola pequena ralada / I colher de topa 
de manteiga ou margarina / 350g de carne de tlrl / I 
colher de (há de tal /1 /2 colher de café de plmenta-do- 
reino branca / 1/2 colher de café de noa moteada 
ralada / 4 gcmai / I colher de topa de tuco de limAo 
/ 4 claras 

MODO DE FAZER 

Corinhe a manteiga ou margarina com a farinha, 
mexendo tempre. Acretcente o leite aos poucos, me¬ 
xendo sempre apôt cada adiçAo. Leve a manteiga ou 
margarina com a fannha A PA por 3 minujot. mexendo 2 
vem Acretcente o leite aos poucos e volte A PA por 3-4 
m mucos moendo 2 ve/et Reserve. Refogue a cebola 
com a manteiga ou margarina, junte o siri. tempere, 
retire do fogo e adicione as gemas. Leve a cebola com.» 
manreiga ou margarina A PA por 3-4 mmutov mexendo I 
ve/ Junce o tan. tempere e adoone as gemas, nvsturando 
bem Acrescente o creme reservado, o limAo e as claras, 
misturando tem bater. Coloque na fôrma untada e leve 
ao forno pré-aquecido (200 C • quente / cerca de 30 
minutos) até corinhar e dourar. Sirva imediatamente. 

Rendimento: 6-8 porções. 
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SIRI EM CONCHA DE MASSA 


INGREDIENTES • CREME DE SIRI 

I cebola pequena ralada e escorrida / 1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina / 3 50g de came dc %ki /1 colher de sopa de farinha de tngo 
/ I colher de sopa de manteiga ou margarina / I 1/2 xicara de chá de 
leite fervente |300mlf / 3 colheres de sopa bem cftcias de queijo 
parmesáo ralado / 2 colheres de sopa de vinho Madeira / I colher de 
chá de sal / I /2 colher de café de pimentado-retno branca / 1/2 colher 
de café de noz moscada ralada / 3 colheres de chá de queijo parmesáo 
ralado grosso 

MODO DE FAZER 

Doure a cebola com a manteiga ou margarina. Junte o siri. refogue e 
reserve. Cozinhe a farinha com a manteiga ou margarina Acrescente 
o leite aos poucos, mexendo sempre após cada adiçáo. Sctoi». ' 

com a manteiga ou margarina na f* por 3-4 mnutov mexendo t vez Jünce 
o sm ç volte á PA por 3 mn/ot merendo I vez Reserve Conme a mareoga 
oi marganna com a farinha na PA por 3 mnutos. mexendo 2 vezes Acrescecce 
0 leee ao* poucos e volte á PA por 3 4 minutos, mexendo 2 vezes Junte o siri 
refogado e os ingredientes restantes, reservando o queijo. Mantenha 
aquecido. 

INGREDIENTES MASSA 

4 ovos /1 I /4 xicara de chá de leste |2S0ml) /1 xícara de chá bem cheia 
de farinha de trigo (220g) / 3 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina derretida e quente 

MODO DE FAZER 

Na batedeira, bata bem os ovos com o leite e a fannha. Ligue com a 
manteiga ou margarina, até fkar homogéneo. Coloque na fôrma 
untada f22S0mlj e leve ao fomo pré-aquecido (200'C - quente / cerca 
de 30 minutosj. Desenforme sobre uma travessa refratária, coloque o 
recheio, polvilhe com o queijo e volte ao fomo (25O C - bem quente / 
cerca dc 5 minutosj para gratinar. Sirva imediatamente. 

Rendimento: 6-ê porções. 
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CREPES DE SIRI 
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INGREDIENTES - MASSA 

2 ovos / I /2 xícara dc <N dc lc Ht / 2 colheres de sopa 
dc creme de lene / I colher de café rasa de sal / 1/2 
xícara de chi dc fahnha de trigo 

MODO DE FAZER 

Bata todos os ingredientes no liquidificador. Deixe 
descamar por I hora. Faça crepes bem finos e doura¬ 
dos e reserve-os quentes. 

INGREDIENTES - RECHEIO 

SOOg dc carne de sin / 1 colher de chi de canf feurry) 
/ 1/2 xícara de chi de vinho branco / t colher de chi 
de saJ / Y/2 colher de café de ptmenta-do-remo branca 
/ I cebola pequena ralada / I colher de sopa de óleo 
/ 1 colher de chi de molho inglês / I tomate medio 
picado, sem peles c sementes / I vidro pequeno de 
leite de coco / 1 colher de sobremesa de maisena (I 
colher de sopa| / 1 colher de chi de soco de Nmio / 4 
colheres de sopa bem cheias de manteiga ou margari¬ 
na / 4 colheres de sopa de coco ralado 

MODO DE FAZER 

Tempere o siri com os 4 primeiros ingredientes c deixe 
tomar gosto. Refogue a cebola com o Oleo. o molho 
Inglês e o tomate. Acrescente o sin com os temperos e 
refogue em fogo forte. Reduza o fogo e junte o leite de 
coco com a maisena. Deixe cozinhar, mexendo sem¬ 
pre. Pefogueacetx)iacomodleaomo8>origéêseotorTv«e 
rv» PA por *4 minutos. mexendo 2 ve» Açresceme o stn 
com os temperos evoftrif* por Jmnucos, mexendo I W 
Aaoone o le*c de coco com a maoerv» e vo®e i PA por S-6 
mrx80s,me*endo2ve/es Junte o Nmio e esfrie. Recheie 
os crepes reservados e enrole. Coloque num refratirio 
levemente untado, pincele os crepes com a manteiga 
ou margarina derretida, polvilhe o coco ralado e leve 
ao forno pré-aquecido para aquecer. Cutxa e teve i PA 
por 2 rrvnutos Sirva quente, com legumes cozidos ou 
com salada crua. simples ou mista Recomendamos a 
receita Couvisflor Gr atinada. pag. 106. 

Rendimento: 10 urudades. 
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I veste caçvtiAo vamos lembrar algumas regras importantes, para melhorar anda mais sua 
receia tom evos. 

As omekies devem ser sempre enroladas, podendo ser simples ou recheadas. Bata os ovos 
com pouco sal. somente até ligar bem a clara com a gema. Se utilizar outros temperos {cerno 
ervas aromáticas). jwiteos apenas no momento de intar a omelete. 

Se você for rechear uma omelise com queijo, carne ou frutos do mar. coloque o recheio na 
I’ doba c depois enrole. Com recheios mais moles, como cremes, mousses ou merho de 
tomate, (ata primevo a omelete, passe para o prato de serviço, corte e coloque o recheio 
escolhido. 

Umaomelefedeve ficar dourada porfora; úmida. fbíiecrerrosa per dentro. Para isso. aqueça 
a Mgdetra e depois cotoque um pouco de gordura {manteiçi margarina ou óleo vegetal) 
no togo forte. Jogue os ovos assim que batê-los e meia-os levemenle. para ficarem cremoso» 
antes de começar a emolir. 

£ importante ter uma frigideira exclusiva para o preparo dos ovos. poès. se for ubAaada coa 
outros alimentos, pode deixar resíduos ou formar uma pehcula na superfície, que vai 
prejudicar o resultado final de sua receita com ovos. 

Os ovos mendos devem ser batidos bem mais que uma omelete, íAU/andoos Imediatamen¬ 
te Use fogo baüco para preparálas. até mesmo banhosrtaria e mexa-os desde o inicio. com 
uma cspatula de madeira ou plástico Use gordura em pequena quantidade, apenas para 
ij vantir o dotarento entre ovos e frigideira. No finai, Joescentf tan pedaço de manteiga 
fresca ou «eme de leite. Já com os ovos fora do fogo 

Ov os fritos devem ser jogados intevos em óleo ou azeite quente e virados, com mais ou 

T inos tempo, no fogo. cenfc-meo 90 $». 

Jã « ovos quentes louefs i la coque) sáo preparados com casca, colocados no fogo em água 
fria. Ob<r 3 mnu:os apôs ferver e abra para servir. Se náo estiverem gelados, podem ser 
colorados em água fervente, deixando ferver por I minuto, retirados do fogo e mantidos 
nessa água por mais 3 minutos. 

Ovos estrelados sáo abertos na frigideira, com pouca gordura (manteiga, margarina ou óleo 
vegetal), em fogo moderado, de preferência tampanoocs em seguida, pois isso ajuda na 
coagulaçáo mar* rápida na parte superior. Estes ovos devem ficar com a (tara bem brinca na 
base. a gema molee sem clara crua por cima 

Oroí euai/adoi fpothêsl tio abertos em água fervente, temperada com sal e algumas gotas 
de vinagreou suco deVmlQ, fervendo por 3 nunutos. Podem ser abertos, também, em molho 
de tomate 00 bechamel bem ralo 


OMELETE LORENA 


INGREDIENTES 

4 fatias de toucinho magro / 6 ovos / I colher de chá rasa de sal / 4 
colheres de sopa de creme de leite / t colher de sopa de ervas finas / 
50g de queijo gruyére cortado em palitos finos 

MODO DE FAZER 

Frite o toucinho em sua própria gordura, até ficar crocante. Reserve. 
Misture os ingredientes restantes, batendo os ovos só até ficarem bem 
misturados. Coloque na frigideira quente, onde foi frito o toucinho. 
Cubra com o toucinho reservado, alinhado em paralelo, enrole a 
omelete e deixe fritar, em fogo forte, conforme o gosto. Sirva com 
salada de legumes cozidos. Recomendamos a receita Raspadinha de 
Cenouras, pág. 108. 


Rendimento: 2-3 porções. 



OVOS RECHEADOS 
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INGREDIENTES 

6 ovos cozidos / I xícara de chá de miolo de pão já 
embebido em leite, espremido e desfeito / 4-6 filés de 
anchova / I colher de sopa de salsinha picada / sal e 
pimenta a gosto / 2 filés de anchova cortados em tiras 
para decorar / I colher de sopa de manteiga ou 
margarina derretida para cobrir 

MODO DE FAZER 

Cone os ovos no comprimento, retire as gemas e 
amasse com o pão, a anchova, salsa, sal e pimenta. 
Divida entre as metades das claras, montando bem 
alto. como uma pirâmide. Decore com as tiras dc 
anchova, regue com a manteiga ou margarina derreti¬ 
da e leve ao forno pré-aquecido (250 C • bem quente 
/ cerca de 10 minutosj para aquecer. Sirva simples ou 
com Molho Bastardo (ver receita pág. 112) ou com 
Molho Amostardado (ver receita pág. 114J. 

Rendimento: 6 porções. 
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OVOS COM BERINGELA 

INGREDIENTES 

3 beringelas / 1 colher de sopa de sal/ 1 xícara de chá dc oleo / I colher 
de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher de sopa de farinha de 
trigo / 1 xícara dc ch* de leite quente <PA por 3 m»nutos| / 1/2 xícara de 
cha de parmesão rolado / 1/2 colher dc café de noz moscada ralada/ 
1/2 colher dc cafê de pimenta-do-rcino branca / 6 ovos escalfados 
Ipochés) / 2 colheres de sopa dc crcmc de leite / queijo parmesao 
ralado suficiente para polvilhar 

MODO DE FAZER 

Corte as beringelas ao meio, salpique com o sal e deixe descansar por 

1 hora. Enxugue oem e frite no óleo, ate ficarem douradas |cüZ*nhe ru 
PAfjjr 4-6 nvxjtos. cnuai u prôpf:G). Tire o miolo, com cuidado, e reserve 
separado das cascas. Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, 
acrescente o leite aos poucos, mexendo bem após cada adição. Coxinf te 
a mamelça ou marganna com a tainha na PA per 3-4 m nulos. mDien JO 1 vez 
Acrescente o leite aos poucos e volte ã PA por 4-5 minutos, mexendo 

2 vezes. Junte o queijo e os temperos Adicione os miolos da beringela 
reservados, picadinhos. Com metade desse puré, recheie as cascas da 
beringela, e. cm cada uma. a/rum c um ovo. Cubra com o purê restante, 
misturado com o crente de leite. Polvilhe com o queijo e leve ao forno 
pré-aquecido J250 C-bem quente/cerca de 15 minutos) paragrarfnar. 
Sirva quente. 

Rendimento; 6 porções. 




OVOS NA PALHA 
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INGREDIENTES 

I colher de sopa de óleo / 100g de salame fatiado e 
cortado em tiras / I /2 xícara de chá dc ccbolinha verde 
picada / 100g de batata frita palha / 6 ovos / 1 colher 
de café rasa de sal / 1/2 colher de café dc pimenta-do- 
rcirvo branca 

MODO DE FAZER 

Aqueça o óleo. Junte o salame, a ccbolinha e a batata, 
misturando rapidamente. Cubra com os ovos batidos e 
temperados com o sal e a pimenta. Deixe dourar e vire, 
dourando o outro lado. mas náo deixando a fritada 
ficar seca. Sirva quente, decorada com fatias de salame 
e salada crua. 


Rendimento: 3-4 porções. 



OVOS BENEDICTINE 


INGREDIENTES 

6 ovos escalfados (pochés) / 6 fatias de páo de fôrma íém casca, 
ovaladas / 6 fatias de presunto cru ou língua defumada / manteiga ou 
margarina suficiente para barrai e tostar o pão / Molho Holandês |vcr 
receita pãg. 110} 

MODO DE FAZER 

Abra oí ovos em agua fervente com algumas gotas dc vinagre branco 
e sal (cerca de 1 litro de água, 1 colher de café dc vinagre e I colher 
de café de sal). Deixe ferver por 3 minutos, retire com escumadcira, 
paiJãndo-os rapidamente çm água fria. Enquanto isso. passe a mantei¬ 
ga ou margarina no pao e leve ao fogo em frigideira aquecida, para 
derreter c tostar Irvemente. sem secar. Coloque as fatias de presunto 
ou língua sobre o pão c arrume os ovos por cima (corte as rebarbas da 
clara|. Sirva em prato aquecido com o Molho Holandês. 


Rendimento: 6 porções. 



OVOS ENFORMADOS 
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INGREDIENTES 

0 ovos / 6 claras {aproveitadas) / I Jata de atum 
escorrido e aberto em lascas / 1/2 lata de ervilhas 
escorridas /1/2 lata dc milho verde escorrido /1 OOgde 
salame picado / I colher de café dc sal / 1/2 tolher de 
café de plmenta-do-relno branca / 1 xícara de chi de 
maionese / folhas de alface r azeitonas pretas sem 
caroços e ovos cozidos em rodelas, a gosto, para 
decoração 

MODO DE FAZER 

Unte bem a fôrma |1700mlJ e dist/ibua as claras e os 
ovos Inteiros, alternadamente com os 4 ingredientes 
seguintes, jogando bem as cores. Polvilhe o sal e a 
pimenu* somente sobre os ovos c as claras, l eve ao 
fogo. em banho-maria coberto, até os ovos estarem 
fumes. Desenforme morno, espere esfriar e decore 
com a maionete passada pelo saco de confcitar, a 
alface, azeitonas e os ovos em rodelas. 


Rendimento: 5-6 porções. 
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OVOS COM FÍGADO DE 
GALINHA E CHAMPIGNONS 


INGREDIENTES 

6 fígados de galinha cosidos f?A por 1012 minutos* ern saco prtyrra 

wanio 2 vezes) /1 colher de sopa bem cheia de manteiga ou margarina 
/ 1 dente de alho socado / 1 colher de sopa dc cebola raiada / 1 colher 
de cafc dc sal / 1/2 colher de café de plmenta-do-refno preta / 12 
champignons grandes crus / 6 ovos / I colher dc sopa de salsa 
picadinha 

MODO DE FAZER 

Salteie os fígados com a manteiga ou margarina, o alho e a cebola, c 
tempere com o sal ea pimenta. Reserve. Na manteiga ou margarina que 
sobrou, saitclc os champignons. Distribua entre 6 refratários untados 
j300m»), os fígados picados, 2 champignons e um ovo em cada um, 
cubra com papel alumínio e leve ao forno prè-aqueci do (200 C- quente 
/ cerca de 20 minutos), em banho-maria, até cozinhar Salpique com 
salsa c sirva. 

Rendimento: 6 porcôcs. 



OVOS COM CHUCRUTE 
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INGREDIENTES 

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 4 
salsichas /I cebola grande em fatias finas / 200g de 
chucrute / 6 ovos / 4 colheres de sopa de leite / 4 
colheres de sopa de creme de leite / 1 colher de chá 
rasa de sal / 1/2 colher de café de pimenta-do-reino 
branca / 3 colheres de sopa de queijo parmesão ralado 

MODO DE FAZER 

Aqueça a manteiga (PA por 2 minutos) e frite as salsichas 
(PA por 3 minutos). Reserve. Na gordura que sobrou na 
frigideira, refogue a cebola (PA por 2 minutos, mexendo 
I vez). Divida entre 3 refratários levemente untados 
(700ml), a cebola, as salsichas e o chucrute. Abra 2 
ovos em cada um e cubra com os ingredientes restan¬ 
tes, menos o queijo, previamente misturados. Polvilhe 
o queijo e leve ao forno pré-aquecido (200'C - quente 
/cerca de 20 minutos) para cozinhar os ovos e gratinar. 
Leveà PA por 10 minutos, furando as gemas. Deixe descansar 
por 3 minutos e gratine no forno convencional. Sirva quen¬ 
te. 


Rendimento: 3 porções. 
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APROVEITAMENTO 


A maneira elegante e moderna de preparar e servir um prato especial sem desperdício! 

Neste capitulo apresentamos receitas originais, aproveitando produtos que vocè, 
frequentemente, pode ter em sua casa, mas que nem sempre são utilizados de uma forma 
criativa ou diferente. Em Aproveitamentos, sobras de alimentos passam a ser os elementos 
principais de uma nova receita. Com isso, vocè obtém pratos de qualidade e com excelente 
apresentação, para servir, com satisfação, a seus amigos e parentes. 

Um recheio preparado com pequenas porções de carne e outros ingredientes seria, 
normalmente, aproveitado para fazer croquetes ou uma simples tortinha para almoço. Mas, 
com esse mesmo recheio, temos uma receita especial de Empada de Carne, com massa 
crocante, bem seca e dourada. 

Utilizamos um maço de espinafre como ingrediente básico do Creme de Espinafre Enrolado, 
um prato com sabor especial, que vai agradar a todos os paladares. 

Juntar vários ingredientes e utilizar como recheio de pepinos resultou numa ótima sugestão, 
Pepinos Recheados, diferentes e deliciosos. 

Temos Bolinhas de Batatas, uma receita prática para acompanhar outros pratos; Roupa 
Velha, excelente prato de bacalhau, além da Surpresa Mista, um espécie de rocambole que 
pode ser recheado com sobras de aves, carnes, peixes ou até legumes diversos. 

Escolha e aproveite com imaginação as sobras de alimentos de sua casa com estas receitas 
inéditas, saborosas e criativas. 
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ROUPA VELHA 

INGREDIENTES 

1 colher de sopa de azeite / 3 cebolas grandes em rodelas nào muito 
finas / 1 pimentão verde picado / 3 xícaras de chá de bacalhau cozido 
em lascas/250g de brócolis cozidos (PA por 8-10 minutos, em saco próprio) 
/ 300g de batatas cozidas em rodelas grossas / 100g de azeitonas 
verdes sem caroço / 2 dentes de alho picados / 1 maço de cheiro verde 
/ sal, se necessário / 1 colher de café rasa de pimenta-do-reino branca 
/ 1 xícara de chá de azeite 

MODO DE FAZER 

Coloque o azeite |1 colher) na panela. Faça camadas alternadas com os 
10 ingredientes restantes, seguindo a ordem. Regue com o azeite e leve 
ao fogo até apurar, deixando a cebola bem macia, sacudindo a panela 
de vez em quando. Leve á PA por 8*10 minutos, em recipiente coberto, 
mexendo 2-3 vezes Sirva quente. 

Rendimento: 5-6 porções. 
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CREME DE ESPINAFRE 
ENROLADO 
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INGREDIENTES 

5 gemas / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina 
amolecida /1 maço de espinafre cozido (saco próprio, na 
PA por 6 minutos, virando 1 vez) / 4 colheres de sopa de 
queijo meia cura raiado / sal, pimenta e noz moscada 
a gosto / 1 colher de chá de farinha de trigo / 1 batata 
média cozida e reduzida a purê (ver Dicas) / 5 claras em 
neve 

MODO DE FAZER 

Bata as gemas até engrossarem. Junte a manteiga ou 
a margarina, o espinafre, batido no liquidificador ou 
processador, e o queijo. Tempere, adicione a farinha e 
a batata, misturando bem. Acrescente as claras em 
neve, sem bater, mexendo delicadamente. Coloque na 
fôrma untada (2000ml), com o fundo forrado com 
papel também untado. Leve ao forno pré-aquecido 
(200 3 C - quente / cerca de 30 minutos) até assar e 
corar. Coloque no refratário (2000ml) untado com óleo, com 
o furtfo forrado com papel manteiga, também untado. Leve 
ao MO na PM por 10 minutos, remanejando uma vez. Tire do 
MO, cubra com papel alumínio e deixe descansar 3-5 minu¬ 
tos. Desenforme sobre pano úmido, retire o papel do 
fundo e enrole rapidamente. Sirva simples, como acom¬ 
panhamento de outros pratos, com puré de batatas 
bem temperado ou com ovos mexidos, como recheio. 

Rendimento: 4-6 porções. 


Não cong&ar com recheo de batata. 




BOLINHAS DE BATATAS 


INGREDIENTES 

1 xícara de chá de água / 1 colher de chá de sal / 1 colher de chá de 
mostarda pronta/1 colher de sopa de manteiga ou margarina/1 xícara 
de chá de farinha de trigo / 2 xícaras de chá de puré de batatas / 1-2 
ovos/salsicha cozida em pedaços ou outro recheio semelhante, a gosto 
/ farinha de trigo suficiente para passar as bolinhas 

MODO DE FAZER 

Ferva a água com o sal, a mostarda e a manteiga ou margarina. Jogue 
de uma vez a farinha e cozinhe, mexendo sempre até soltar da panela. 
Retire do fogo. Ferva a água com o sal. a mostarda e a manteiga qu margarina 
na PA por 4-5 minutos Junte a farinha e volte à PA por I minuto, mexendo ! 
vez Retire do MO Acrescente o puré e os ovos, misturando bem. Abra 
pequenas porções da massa entre as mãos, coloque um pouquinho de 
recheio, enrole em bolinhas e envolva-as na farinha. Frite em óleo 
quente até ficarem douradas. Escorra em papel absorvente e sirva 
quente, com saladas cruas ou cozidas, ou como acompanhamento de 
outros pratos. 

Rendimento: 6-8 porções. 
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CREME DE ESPINAFRE ENROLADO 







EMPADA DE CARNE 



EMPADA DE CARNE 
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INGREDIENTES - MASSA 

2 xícaras de chá mal cheias de farinha de trigo (200g) 
/ 1 pitada de sal / 2 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina / I colher de sobremesa de óleo / 5 colheres 
de sopa de vinho branco seco / 1 gema 

MODO DE FAZER 

Misture bem todos os ingredientes, fazendo uma mas¬ 
sa bem ligada. Embrulhe num plástico e deixe descan¬ 
sar 30 minutos na geladeira. Forre a fôrma (1750ml - 
bolo inglês) com 2/3 da massa, aberta entre 2 folhas de 
plástico, reservando o restante para cobrir. 

INGREDIENTES - RECHEIO 

500g de carne assada ou estufada (pode ser mistura de 
galinha, porco e vaca) / 100g de presunto cru / 6 fatias 
de toucinho defumado / 2 pãezinhos amanhecidos, 
sem cascas / leite suficiente para amolecer o pão / 2 
colheres de sopa de hortelã fresca / 1 colher de café 
bem rasa de tomilho seco /1 colher de café de pimenta- 
do-reino branca / 1 colher de café de noz moscada 
ralada / 2 claras em neve / 1 gema para pincelar 

MODO DE FAZER 

Moa todos os ingredientes juntos, menos as claras e a 
gema. Ligue com as claras. Coloque na fôrma, alisando 
bem. Cubra com a massa restante, aberta do mesmo 
modo, decorando com retalhos da massa, recortados. 
Pincele com a gema e leve ao forno pré-aquecido 
(200°C - quente / cerca de 40 minutos) até assar e 
corar. Deixe descansar um pouco e desenforme. Sirva 
quente ou fria, com salada crua ou legumes cozidos. 

Rendimento: 6-8 porções. 


▲ Á B 
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PEPINOS RECHEADOS 

INGREDIENTES 

3 pepinos médios e grossos / 2 colheres de sopa de óleo / 1 cebola 
pequena ralada / 1 dente de alho socado / 250g de carne moída / 
1/2 xícara de chá de água / sai pimenta e orégano a gosto / 1 colher 
de sopa rasa de farinha de trigo / 10 azeitonas pretas picadas / 1 xícara 
de chá de caldo de carne / 2 xícaras de molho de tomate refogado 

MODO DE FAZER 

Descasque os pepinos e corte ao meio, no comprimento. Escalde-os 
com água fervente. Leve os pepinos ao MO em saco próprio ou refratário com 
tampa, na PA por 2 minutos, virando uma vez Deixe escorrer bem. Descarte 
a parte das sementes, covando-os com colher. Polvilhe-os com sal. 
Reserve. Leve ao fogo o óleo com a cebola e o alho, cozinhando-os sem 
dourar. Junte a carne, mexendo sempre até ficar sequinha. Acrescente 
a água e os temperos, tampe a panela e deixe cozinhar. Polvilhe com 
a farinha, mexa bem e adicione as azeitonas. Leve o óleo com a cebola e 
o alho ao MO na PA por 2 minutos, mexendo 1 vez. Junte a carne e volte ao 
MO na PA por 3 minutos, mexendo 3 vezes. Acrescente a água e os temperos 
e volte á PA por 3 minutos mexendo. 2 vezes. Misture a farinha, volte à PA por 
1 minuto.Tire do MO. junte a azeitona e utilize. Coloque os pepinos bem 
juntos num refratário (1700ml) ligeiramente untado, coloque o re¬ 
cheio em cada um, cubra o fundo com o caldo de carne e leve ao forno 
pré-aquecido (175°C - moderado / cerca de 30 minutos) até cozinhar. 
Leve ao MO na PA por 10 minutos, remanejando na metade do tempo. 
Escorra-os do caldo, coloque-os no prato de serviço aquecido e cubra- 
os com o molho de tomate quente. Sirva sem acompanhamento 
especial, quando muito arroz branco. 

Rendimento: 4-6 porções. 


▲ ▲▲S 




SURPRESA MISTA 
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INGREDIENTES 

4 claras / 3 gemas / 4 colheres de sopa de queijo ralado 
/ 3 colheres de sopa de creme de leite / 3 colheres de 
sopa de farinha de trigo 

MODO DE FAZER 

Bata as claras em neve e, sempre batendo, junte as 
gemas, até ficarem bem fofas. Misture os ingredientes 
restantes, sem bater. Coloque em assadeira untada 
(2500ml), com o fundo forrado com papel também 
untado. Leve ao forno pré-aquecido (200°C - quente / 
cerca de 20 minutos) até assar, sem corar. Coloque no 
refratário (2500ml - 24x 17cm) untado com óleo. com o fundo 
forrado com papel manteiga também untado, e leve à PA por 
4-5 minutos, remanejando 2 vezes. Deixe descansar 3 minu¬ 
tos dentro do MO Desenforme sobre um pano úmido e 
polvilhado com queijo ralado, espalhe o recheio e 
enrole com a ajuda do pano. Deixe descansar um 
pouco, ainda enrolado. Passe para um prato aquecido 
e sirva. 

SUGESTÕES PARA O RECHEIO: frango, peru, carne, 
peixe ou pato, cozidos ou assados, e bem picados. 

INGREDIENTES - CREME BÁSICO PARA O 
RECHEIO (BECHAMEL) 

1 colher de sopa de manteiga ou margarina / I colher 
de sopa de farinha de trigo / 1 xícara de chá de leite 
fervente (PA por 3 minutos) 

MODO DE FAZER 

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha. 
Acrescente o leite, aos poucos, mexendo sempre após 
cada adição. Derreta a manteiga ou margarina na PA por I 
minuto. Misture a farinha e volte à PA por 2-3 minutos, 
mexendo 2 vezes. Adicione I xícara de chá da sobra 
aproveitada, verifique o tempero e, se quiser, pode 
ainda acrescentar ervilhas ou cogumelos ao frango ou 
peru, cenouras picadas á carne, cebolinha verde ao 
peixe e azeitonas pretas ao pato. 

Rendimento: 6 porções. 


aaasb 
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ACOMPANHAMENTOS 
E MOLHOS 





Os acompanhamentos para aves, carnes, peixes e frutos do mar devem ser escolhidos 
com um cuidado especial. Embora existam acompanhamentos considerados neutros, 
que nào ofuscam a peça principal, temos outros que realmente participam da receita, 
completando-a. 

Nos capítulos de receitas salgadas sugerimos acompanhamentos tradicionais, como o arroz; 
a batata, em puré, cozida ou frita; legumes e saladas; além de acompanhamentos especiais, 
que dão um toque de requinte às suas receitas, com originalidade e bom gosto. São eles: 

. Batatas à Alemã, para servir com aves, carnes e peixes, sem molho. 

. Repolho com Erva Doce, um acompanhamento especial para pato ou carne de porco. 

. Couve-flor Gratinada, ótima com frango assado, escalopes de carne ou fiié de peixe. 

. Duas sugestões com cenouras • Cenouras com Creme e Raspadinha de Cenouras - para 
acompanhar carnes ou aves assadas. 

. Bolinhas de Mandioca, ideais para pratos de carne com molho. 

Na parte de molhos, trazemos alguns conhecidos, como o Amostardado, a Maionese Cremosa 
e o Molho de Alcaparras, entre outros, além do Holandês e o Béarnaise, pouco conhecidos. 
Assim como a maionese já foi considerada difícil de se preparar, nossa intenção foi de inclui- 
los nào só pela qualidade, mas também para dismistificar a dificuldade do seu preparo. 

Experimente os molhos seguindo nossa sugestão quanto à sua utilização, buscando as 
combinações que mais agradam a seu paladar. 


BATATAS A ALEMA 
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INGREDIENTES 

1 kg de batatas cortadas em rodelas grossas / 3 xícaras de chá de leite 
/ 1 colher de sobremesa de sal / 1 /2 colher de café de pímenta-do-reino 
branca / 1/2 colher de café de noz moscada ralada / 1 colher de sopa 
de manteiga ou margarina /1 cebola grande em rodelas finas / 3 maçãs 
ácidas sem cascas e sementes, picadas grosseiramente/1 lata de creme 
de leite com soro 

MODO DE FAZER 

Coloque as batatas numa panela e junte o leite com os temperos, a 
manteiga e a cebola. Deixe ferver até estarem quase cozidas. Acrescen¬ 
te as maçãs, volte ao fogo, misturando delicadamente os ingredientes. 
Quando ficarem macias e sem leite, adicione o creme e deixe aquecer 
bem, sem ferver. Coloque as batatas num refratário fundo e junte o leite com 
os temperos, a manteiga e a cebola. Leve à PA por 25-30 minutos. Acrescente 
as maçãs, misture delicadamente e volte à PA por 4-6 minutos. Adicione o creme 
e volte à PA por 2-3 minutos, mexendo I vez. Sirva rapidamente, como 
acompanhamento de aves, carnes e peixes, sem molho. 

Rendimento: 6-8 porções. 


ÂÂAm 




REPOLHO COM ERVA 
DOCE 
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INGREDIENTES 

700g de repolho roxo cortado bem fino / 1 colher de 
sopa de sal / 3 colheres de sopa de banha ou margarina 
/ 1 colher de chá de açúcar União / 2 colheres de sopa 
de vinagre / 1 colher de sopa de semente de erva doce 

MODO DE FAZER 

Polvilhe o repolho com o sal, misture bem e deixe 
tomar gosto por 1 hora. Esprema e leve ao fogo, com 
a banha ou margarina. Junte o açúcar e refogue em 
fogo brando. Acrescente o \/inagre e a erva doce, 
tampe a panela e deixe cozinhar até ficar macio. Leve 
a banha ou margarina à PA por 3 minutos, tampada. Misture 
bem o repolho espremido e volte à PA por 2 minutos, 
mexendo I vez. Acrescente os ingredientes restantes, tampe 
e volte à PA por 4 minutos, mexendo I vez Acompanha¬ 
mento especial para pato ou carne de porco. 

Rendimento: 4-6 porções. 


▲ ÁAS 



COUVE-FLOR GRATINADA 
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INGREDIENTES 

I couve-flor média bem fechada / 4 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina / 100g de queijo parmesão ralado / 6 colheres de sopa do 
caldo da cozedura da couve-flor / 1 colher de café rasa de noz moscada 
moída / 1 colher de sobremesa rasa de maisena / 4 colheres de sopa de 
farinha de rosca 

MODO DE FAZER 

Cozinhe a couve-flor inteira. Coloque a couve-flor num saco próprio e leve 
ao MO com a base para cima na PA por 6-8 minutos, virando no meio do tempo. 
Deixe descansar 3 minutos. Escorra bem. Coloque no prato de serviço. 
Bata a manteiga ou margarina com os ingredientes restantes, reservan¬ 
do a farinha de rosca. Cubra a couve-flor com esta mistura, polvilhe com 
a farinha de rosca, apertando levemente. Leve ao forno pré-aquecido 
|200 C C - quente / cerca de 10 minutos) para gratinar. Sirva como 
acompanhamento de frango assado, escalopes de carnes, carne de 
porco ou filés de peixe. 

Rendimento: 6-8 porções. 


▲ra 



CENOURAS COM CREME 


107 



INGREDIENTES 

500g de cenouras tenras em rodelas / I colher de sopa 
de manteiga ou margarina /sal, pimenta e noz moscada 
a gosto / 1 colher de sopa rasa de farinha de trigo / 
3/4 de xícara de chá de leite / 2 colheres de sopa de 
vinho branco / 5 colheres de sopa de creme de leite / 
1 pitada de canela em pó 

MODO DE FAZER 

Cozinhe a cenoura no vapor, deixando-a firme. Coloque 
a cenoura num saco próprio ou refratário com tampa, junte 
I /2 xícara de chá de água e leve ao MO na PA por 6 minutos, 
virando I vez. Leve ao fogo forte com a manteiga ou 
margarina e os temperos, mexendo com cuidado até 
começar a dourar. Polvilhe a farinha e, sempre mexen¬ 
do, acrescente o leite, o vinho, o creme de leite e a 
canela. Reduza o fogo, deixando o creme apurar e 
engrossar. Leve a cenoura com a manteiga ou margarina ao 
MO na PA por 3 minutos, mexendo I Vez. Junte os ingredien¬ 
tes restantes, misturando bem. Volte ao MO na PA por 1 
minuto, mexendo I vez. Sirva bem quente, acompanhan¬ 
do assados de carnes, aves ou com ovos. 

Rendimento: 4 porções. 


AAH 



RASPADIIMHA DE CENOURAS 
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INGREDIENTES 

4 xícaras de chá de cenoura ralada grossa (400g) / 1 colher de sopa de 
manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de vinho branco / 1/2 
xícara de chá de caldo de carne / 1 colher de sopa de manteiga ou 
margarina / 1 colher de sopa de farinha de trigo / o caldo reservado da 
cenoura / 1 xícara de chá de leite quente / 1 lata de creme de leite sem 
soro / sal e pimenta a gosto 

MODO DE FAZER 

Estufe a cenoura com os 3 ingredientes seguintes. Escorra em peneira, 
reservando ambos. Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha , 
mexendo sempre. Acrescente, aos poucos, o caldo reservado e o leite, 
mexendo até engrossar. Junte a cenoura reservada e o creme de leite, 
verifique o tempero e volte ao fogo até começar a ferver. Leve ao MO a 
cenoura com os 3 ingredientes seguintes na PA por 5-6 minutos, mexendo 3 
vezes. Escorra em peneira e reserve ambos. Derreta a manteiga ou margarina 
na PA por I minuto. Misture a farinha e volte à PA por I minuto. Acrescente o 
caldo reservado e o leite, voltando à PA por 5 minutos, mexendo 2 vezes. 
Adicione a cenoura reservada, o creme de leite, os temperos e volte à PA por 
2 minutos Sirva como acompanhamento de carnes assadas ou aves. 

Rendimento: 6 porções. 


ÀAH 



BOLINHAS DE MANDIOCA 
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INGREDIENTES 

3 xícaras de chá de mandioca cozida e reduzida a puré 
/ 1 colher de chá rasa de sal / 1/2 colher de café de 
pimenta-do-reino branca / 2 colheres de sopa de 
queijo parmesão ralado / 1-2 gemas / farinha de trigo 
suficiente para passar as bolinhas 

MODO DE FAZER 

Junte todos os ingredientes, amasse e faça bolinhas do 
tamanho de uma noz pequena. Passe pela farinha e 
frite poucas por vez e rapidamente, em óleo bem 
quente, até que dourem. Escorra em papel absorvente. 
Sirva imediatamente, como acompanhamento de pra¬ 
tos de carne com molho. 

Rendimento: cerca de 20 bolinhas. 


Á 



MOLHO HOLANDÊS 
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INGREDIENTES 

2 colheres de sopa de vinagre / 4 cravos da índia / 3 gemas / 1 colher 
de sopa bem cheia de manteiga sem sal (50g) / 3 colheres de sopa de 
creme de leite/água fria suficiente (cerca de 1 colher de sopa) /1 colher 
de chá de suco de limão / 1 colher de café de sal 

MODO DE FAZER 

Ferva o vinagre com o cravo até reduzir a 1 colher de chá. Leve o vinagre 
e os cravos ao MO na PA por 2-3 minutos. Coloque numa tijela, acrescente 
as gemas e leve ao banho-maria, sempre batendo com batedor de 
varas. Junte a manteiga, o creme de leite e salpicos de água, até ficar 
grosso, sempre sem parar de bater. Leve ao MO a redução de vinagre com 
as gemas e a manteiga na PM por I minuto, batendo com o batedor de varas 
2 vezes. Acrescente o creme de leite e a água e volte ao MO por ! minuto, 
batendo 2 vezes. Tempere com o limão e o sal, e sirva como molho 
especial para grelhados. 

Rendimento: cerca de 1 xícara de chá. 


▲ ▲ÁS 



MOLHO DE ALCAPARRAS 
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INGREDIENTES 

1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher 
de sopa de farinha de trigo / 1 xícara de chá de água 
quente (PA por 2 minutos) /1 /2 colher de café de sal / 10 
alcaparras batidas / 10 alcaparras inteiras 

MODO DE FAZER 

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, 
mexendo sempre. Acrescente a água, aos poucos, 
mexendo bem após cada adição. Tempere e misture 
bem com as alcaparras batidas e tire do fogo. Ligue 
com as restantes inteiras. Derreta a manteiga na PA por 1 
minuto. Misture a farinha e volte à PA por I minuto, mexendo 
1 vez. Acrescente a água aos poucos, e volte à PA por 2-3 
minutos, mexendo 2 vezes. Tempere e misture bem com as 
alcaparras batidas e as inteiras. Sirva com peixe cozido, 
grelhado ou em filés. 

Rendimento: 1 1/2 xícara de chá. 


▲ ÁAS 



MOLHO BASTARDO 
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INGREDIENTES 

1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher de sopa de 
farinha de trigo / 3/4 de xícara de chá de água quente (PA por 2 minutos) 
/ 1 colher de café de sal / 3 gemas passadas pela peneira / 2 colheres 
de sopa de manteiga / 1 colher de sopa de suco de limão 

MODO DE FAZER 

Leve ao fogo a manteiga ou margarina com a farinha, mexendo sempre 
até cozinhar. Acrescente a água, aos poucos, mexendo bem após cada 
adição. Junte o sal e as gemas, mexendo para cozinhar. Adicione a 
manteiga e mexa até ligar. Tire do fogo e acrescente o limão. Derreta 
a margarina na PA por I minuto. Misture a farinha e volte à PA por I minuto, 
mexendo I vez. Acrescente a água. aos poucos, e volte à PA por 2*3 minutos, 
mexendo 3 vezes. Adicione o sal e as gemas. Misture bem e volte à PM por 2 
minutos, mexendo 2 vezes. Misture a manteiga ou margarina e volte à PM por 
I minuto, mexendo 2 vezes. Tire do MO e acrescente o limão Sirva com peixes 
cozidos ou grelhados e ovos. 

Rendimento: 1 1/2 xícara de chá. 


▲ AH 



MAIONESE CREMOSA 


INGREDIENTES 

1 xícara de chá de creme de leite fresco e gelado / 1 
xícara de chá de maionese pronta 

MODO DE FAZER 

Bata o creme de leite, na velocidade mínima da bate¬ 
deira, até ficar espesso e uniforme. Misture delicada¬ 
mente com a maionese. Utilize com saladas e peixes 
cozidos ou grelhados. 


MOLHO SUPREMO 

INGREDIENTES 

1 colher de sopa de manteiga ou margarina / 1 colher 
de sopa de farinha de trigo / 1 xícara de chá de caldo 
de carne quente (PA por 2 minutos) / 1 lata de creme de 
leite com soro 

MODO DE FAZER 

Leve ao fogo a manteiga ou margarina com a farinha, 
mexendo sempre até cozinhar e dourar bem. Acrescen¬ 
te o caldo, aos poucos, mexendo bem após cada 
adição. Junte o creme de leite, misture bem, deixe 
aquecer, sem ferver, e utilize. Leve a mante<g3 ou marga¬ 
rina ao MO na RA por I minuto. Junte a farinha evone ao MO 
na PA por 2 minutos, mexendo 3 vezes. Acrescente o caldo 
aos poucos e volte à PA por 2 minutos, mexendo 3 vezes. 
Junte o creme de leite, misture berne volte á PA por I minuto, 
mexendo 2 vezes. Sirva com escalopes, bifes ou tournedos. 

Rendimentos: cerca de 2 xícaras de chá. 


ÁAS 



MOLHO FORTE 
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INGREDIENTES 

1 xícara de chá de maionese/ 1 colher de chá de alho socado/ 1 pitada 
de cominho em pó / 1 /4 de xícara de chá de puré de tomate / 1 pitada 
de pimenta-do-reino branca moída na hora / 1 colher de sobremesa de 
vinagre / 6 azeitonas pretas picadas 

MODO DE FAZER 

Misture todos os ingredientes. Sirva com carnes frias, peixe cozido, filés 
de peixe empanados e saladas, 

Rendimento: cerca de 2 xícaras de chá. 

MOLHO AMOSTARDADO 

INGREDIENTES 

3 gemas cozidas bem amassadas / 1 colher de sopa de mostarda pronta 
/ 1 colher de sopa de salsa picada / 1 colher de sopa de suco de limão 
/ 1 colher de café rasa de sal / 1 pitada de pimenta-do-reino branca 
moída na hora / 1 pitada de noz moscada ralada / 1 /2 xícara de chá de 
azeite 

MODO DE FAZER 

Misture todos os ingredientes. Sirva com carne de porco ou frango, 
ovos e saladas. 

Rendimento: I xícara de chá. 


A 




BATATAS À ALEMÃ COM ESPETINHOS NA FANTASIA 




COUVE-FLOR GRAT1NADA 






MOLHO BEARNAISE 
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INGREDIENTES 

I colher de sopa de échalote (cebolinha doce) picada 
/ 2 colheres de sopa de estragão misturado com 
cerefólio picado (pode usar fresco ou seco) / 1 pitada 
de tomilho (fresco ou seco) / 1/2 folha de louro / 1/2 
xícara de café de vinagre branco / 1 xícara de café de 
vinho branco seco / 1 pitada de sal / 1 pitada de 
pimenta-do-reino branca moída na hora / 2 gemas / 1 
colher de sopa de água / 1/2 xícara de chá + 1 colher 
de sopa rasa de manteiga fresca amolecida, mas não 
derretida (125g) / 1 colher de sopa de suco de limão / 
1 pitada de pimenta-cayena 

MODO DE FAZER 

Junte os 8 primeiros ingredientes e leve ao fogo, em 
panela pequena, deixando ferver brandamente, até 
reduzir o volume a 1/3. Deixe amornar e acrescente as 
gemas já batidas com a água. Leve ao fogo, em banho- 
maria brando, batendo sempre com o batedor de 
varas. Quando começar a engrossar, junte a manteiga, 
pouco a pouco, sem parar de bater, jogando pequenos 
salpicos de água (cerca de 1 colher de sopa), que vão 
ajudar a engrossar o molho. Tempere e passe por 
peneira. Mantenha em banho-maria até a hora de 
servir, devendo, nessa altura, bater de novo. Sirva com 
carnes, ovos, peixes e legumes. 

Rendimento: cerca de 1 xícara. 
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MASSh 


Existem dois tipos de massas: a seca e a fresca. A mais consumida é a massa seca, 
normalmente industrializada, disponível em qualquer supermercado, ja embalada e poden¬ 
do ser conservada por mais tempo que a fresca, além de ser apresentada com diversos 
formatos para sua escolha. A massa fresca pode ser preparada em casa ou encontrada em 
lojas especializadas, conservadas em refrigeradores. 

A grande variedade de formatos está, a principio, ligada à própria receita. Cada tipo é usado 
com molhos e temperos específicos, intimamente ligados à sua origem italiana e seus traços 
culturais. 

Para o preparo de uma receita de massa, um detalhe fundamental é a forma de cozer. Deixe 
no fogo alto uma panela grande com bastante água. Quando produzir uma ebulição forte, 
mergulhe a massa. Mexa e cubra a panela, para que, rapidamente, a água recupere a fervura. 
Mexa de novo e deixe cozinhar, até ficar "al dente' (ponto de cozimento em que o centro da 
massa fica macio, porém resistente aos dentes). Escorra em coador grande e espaçoso, junte 
o molho e leve à mesa. Nào esqueça de esquentar a travessa e, se possível, os pratos também. 

As receitas que apresentamos fogem um pouco às linhas tradicionais, para que vocè possa 
ampliar suas opções na hora de servir uma boa e saborosa massa. 


MACARRAO SIMPLES COM CREME 
DE FRANGO 


INGREDIENTES 

2 peitos de frango com pele e ossos (1 kg] / 1 litro de água / 1 tablete 
de caldo de galinha / 2 colheres de sopa de cebola ralada / 2 colheres 
de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de farinha de 
trigo/3 1/2 xícaras de chá do caldo do frango (700ml) / 5 colheres de 
sopa bem cheias de leite em pó / 1 colher de chá de sal / 1/2 colher de 
café de pimenta-do-reino branca / 1/2 colher de café de noz moscada 
ralada/250g de macarrão parafuso, pene ou goela de pato (garganeli) 
cozido (na PA com I litro de água. por 12-15 minutos, mexendo 3-4 vezes) / 
1 colher de sopa de salsa picada 

MODO DE FAZER 

Cozinhe os peitos de frango com a água e o caldo. Na PA por 20 minutos, 
virando 2-3 vezes, em recipiente tampado, deixe descansar 5 minutos Retire 
os ossos e peles, pique e reserve dentro do caldo já coado. Refogue 
suavemente a cebola com a manteiga ou margarina. Adicione a farinha 
e cozinhe, mexendo sempre. Acrescente o caldo coado (reserve a 
carne) e já misturado com o leite em pó, aos poucos, mexendo sempre 
após cada adição. Junte o frango e os temperos e deixe aquecer, sem 
ferver. Leve a cebola com a manteiga ou margarina à PA por 3-4 minutos, 
mexendo 1 vez. Adicione a farinha e cozinhe na PA por 2-3 minutos, mexendo 
I vez. Acrescente o caldo coado (reserve a carne) ejá misturado com o leite em 
pó. aos poucos. Volte à PA por 3-5 minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte o frango 
e os temperos e volte á PA por 1-2 minutos para aquecer Jogue sobre o 
macarrão, já cozido e escorrido, misturando suavemente. Polvilhe a 
salsa e sirva imediatamente. 


Rendimento: 4-5 porções. 



MACARRAO COM CREME 
DE FRANGO ESPECIAL 


INGREDIENTES 

2 peitos de frango com pele e ossos (1 kg) / 1 litro de 
água / 1 tablete de caldo de galinha / 2 colheres de 
sopa de cebola ralada / 2 colheres de sopa de manteiga 
ou margarina / 2 colheres de sopa de farinha de trigo 
/ 2 1/2 xícaras de chá do caldo do frango (SOOml) / 4 
colheres de sopa bem cheias de leite em pó / 1 1/2 
colher de chá de sal / 1 /2 colher de café de pimenta-do- 
reino branca / 1/2 colher de café de noz moscada 
ralada / 1 lata de creme de leite com soro / 250g de 
macarrão parafuso, pene ou goela de pato (garganelij 

MODO DE FAZER 

Cozinhe os peitos de frango com a água e o caldo. Na 

PA por 20 minutos, virando 2-3 vezes, em recipiente tampa¬ 
do. Deixe descansar 5 minutos Refogue suavemente a 
cebola com a manteiga ou margarina. Junte a farinha 
e cozinhe, mexendo sempre. Acrescente o caldo coado 
(reserve a carne) e já misturado com o leite em pó, aos 
poucos, mexendo sempre após cada adição. Junte o 
frango, os temperos e o creme de leite e deixe aquecer 
sem ferver. Leve a cebola com a manteiga ou margarina à 
PA por 3-4 minutos, mexendo I vez. Adicione a farinha e 
cozinhe na PA por 2-3 minutos, mexendo I vez. Acrescente 
o caldo coado (reserve a carne) e já misturado com o leite em 
pó aos poucos. Volte à PA por 3-5 minutos, mexendo 2-3 
vezes. Junte o frango, os temperos e o creme de leite, e volte 
à PA por 1-2 minutos para aquecer Jogue sobre o macar¬ 
rão, já cozido (na PAcom I litro de água. por 12-15 minutos, 
mexendo 3-4 vezes) e escorrido, misturando suavemen¬ 
te. Sirva imediatamente. 

Rendimento: 4-5 porçòes. 
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MACARRAO COM CREME 
DE FRANGO E ASPARGOS 


INGREDIENTES 

2 peitos de frango com pele e ossos (1 kg) / 1 litro de água / 1 tablete 
de caldo de galinha / 2 colheres de sopa de cebola ralada / 2 colheres 
de sopa de manteiga ou margarina / 2 colheres de sopa de farinha de 
trigo/2 1/2 xícaras de chá de caldo do frango (500ml) / 4 colheres de 
sopa de leite em pó / 1 1/2 colher de chá de sal / 1 /2 colher de café de 
pimenta-do-reino branca / 1/2 colher de café de noz moscada ralada / 
1 lata de creme de leite com soro / 1 lata de aspargos em conserva / 
250g de macarrão parafuso, pene ou goela de pato (garganeli) 

MODO DE FAZER 

Cozinhe os peitos de frango com a água e o caldo. Na PA por 20 minutos, 
virando 2-3 vezes, em recipiente tampado. Deixe descansar 5 minutos Refo¬ 
gue suavemente a cebola com a manteiga ou margarina. Junte a 
farinha e cozinhe, mexendo sempre. Acrescente o caldo coado (reserve 
a carne) e já misturado com o leite em pó, aos poucos, mexendo sempre 
após cada adição. Junte o frango, os temperos, o creme de leite e os 
aspargos picados e deixe aquecer sem ferver. Leve a cebola com a 
manteiga ou margarina à PA por 3-4 minutos, mexendo I vez. Adicione a 
farinha "e cozinhe na PA por 2-3 minutos, mexendo l vez. Acrescente o caldo 
coado (reserve a carne) e já misturado com o leite em pó aos poucos. Volte à 
PA por 3-5 minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte o frango, os temperos, o creme 
de leite e os aspargos e volte à PA por 1-2 minutos para aquecer. Jogue sobre 
o macarrão, já cozido (na PA com I litro de água. por 12-15 minutos, 
mexendo 3-4 vezes) e escorrido, misturando suavemente. Sirva imedia¬ 
tamente. 


Rendimento: 4-5 porções. 



MACARRÃO À 
PORTUGUESA 

INGREDIENTES 

500g de fraldinha ou capa de filé / 1 xícara de chá de 
vinho tinto seco / 1 colher de sopa de colorífico 
(colorau) / 1 colher de sobremesa de sal / 1 colher de 
chá de alho amassado/1 colher de café de pimenta-do- 
reino branca / 2 colheres de sopa de óleo / 4 cebolas 
médias picadas / 1 colher de sobremesa de alho 
amassado / 1 pimentão verde grande picado / 1 
pimentão vermelho grande picado / 2 folhas de louro 
/ 1 lata de tomate pelado picado, sem sementes / 2 
ramos de salsa / 2 ramos de cebolinha verde / 2 1 /2 (! 
litro) litros de água / 1 colher de sopa de açúcar União 
/ sal, se necessário / 250g de espaguete grosso, 
furadinho (cru) 

MODO DE FAZER 

Pique a carne e tempere com os 5 ingredientes seguin¬ 
tes, deixando tomar gosto por algumas horas, ou na 
geladeira de véspera. Refogue no óleo a cebola e o 
alho. Junte a carne escorrida da m arinada, reservando- 
a, e refogue bem. Refresque com a marinada reservada 
e acrescente os 8 ingredientes seguintes. Tampe e 
deixe cozinhar até reduzir o molho à metade. Prove o 
sal e adicione o macarrão, mexendo de vez em quando, 
até cozinhar, mantendo bastante molho. Leve o óleo 
com a cebola e o alho á PA por 4 minutos, mexendo 2 vezes. 
Junte a carne escorrida, reservando a marinada e volte à PA 
por 10 minutos, mexendo 3 vezes Refresque com a marinada 
e acrescente os 8 ingredientes seguintes, voltando à PA por 
25 minutos, mexendo 5 vezes Prove o sal e adicione o 
macarrão, voltando à PA por 25-30 minutos, mexendo 5 
vezes Retire do fogo e aguarde um instante para servir. 

Rendimento: 4-5 porções. 
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MACARRAO COM 
ABÓBORA 


INGREDIENTES 

100g de toucinho defumado picado / 1 cebola média picada / 2 dentes 
de alho amassados / 2 tabletes de caldo de galinha ou frango / 500g 
de abóbora japonesa picada, com casca / 3 xícaras de chá de água / 
250g de queijo catupiri / 3 colheres de sopa bem cheias de coentro 
picado / 250g de lacinhos cozidos e ainda quentes (na PA com I litro de 
água. por 12-15 minutos, mexendo 3-4 vezes) 

MODO DE FAZER 

Frite o toucinho em sua própria gordura. Refogue a cebola e o alho e 
junte os 3 ingredientes seguintes. Tampe e deixe cozinhar até a 
abóbora desmanchar. Acrescente o catupiri em pedaços, mexendo até 
fundir, e adicione o coentro. Leve o toucinho à PA coberto por 4-5 minutos, 
mexendo 2 vezes. Junte a cebola e o alho e volte á PA por 3-4 minutos. mexendo 
2 vezes. Adicione os 3 ingredientes seguintes e volte à PA por 10-15 minutos, 
mexendo 4-5 vezes. Acrescente o catupiri em pedaços e volte à PA por 3-4 
minutos, mexendo 2-3 vezes. Misture o coentro. Coloque sobre o macarrão 
já cozido e misture suavemente. Sirva quente. 


Rendimento: 6 porções. 



MACARRÃO ESPECIAL 
PARA CEIAS 

INGREDIENTES 

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina / 2 
colheres de sopa de farinha de trigo / 2 1/2 xícaras de 
chá de leite fervente [PA por 4 minutos) / 1/2 colher de 
café de noz moscada ralada / 1/2 colher de café de 
pimenta-do-reino branca / 100g de pasta de fígado / 
100g de queijo parmesão ralado / 250g de macarrão 
parafuso / 1 colher de sopa bem cheia de manteiga ou 
margarina 

MODO DE FAZER 

Cozinhe a manteiga ou margarina com a farinha, 
mexendo sempre. Acrescente o leite, aos poucos, 
mexendo bem após cada adição. Tempere e bata com 
a pasta. Volte ao fogo e misture o queijo. Cozinhe a 
manteiga ou margarina com a farinha na PA por 2-3 minutos, 
mexendo I vez. Acrescente o leite, aos poucos. Volte á PA por 
3-5 minutos, mexendo 2-3 vezes. Tempere, bata com a pasta, 
misture o queijo e volte à PA por 2 minutos, mexendo I vez. 
Coloque sobre o macarrão já cozido (PA com I litro de 
água. por 12-15 minutos, mexendo 3-4 vezes) e misturado 
com a manteiga ou margarina, mexendo suavemente. 
Sirva imediatamente. 

Rendimento: 4-5 porções. 
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DOCES 


Apesar da grande diversidade de doces que podemos encontrar, tanto no aspecto como no 
sabor, as bases das massas dos doces são, muitas vezes, comuns entre si. 

Preparamos receitas das massas básicas mais comuns, como Génoise, Páo-de-Ló, Merengue, 
Arroz Doce, Chiffon, Massa Cozida, Massa Quebrada e Milfolhas, além de recheios variados, 
coberturas e sugestões para incrementar uma receita, desde um creme de confeiteiro simples 
a recheios com amêndoas, nozes, avelãs, coco, chocolate, etc. 

Podem ser feitas muitas variações com essas massas básicas. A massa folhada, por exemplo, 
tem diversas formas de apresentação. Quando redonda, com recheio de creme de ovos, 
chocolate ou doces de frutas, em camadas sobrepostas, é chamada milfolhas. Quando 
utilizada para forrar forminhas, cortada em tamanho pequeno e recheada, recebe outros 
nomes, como, por exemplo, tarteletas. 

Já a massa 'cozida', se for assada, é chamada de 'éclair', bomba, profiteroles ou Paris-Brest, 
dependendo do formato escolhido. Quando for frita, recebe o nome de sonho. 

Mantendo esse conceito de diversificação, podemos também, com as mesmas massas, 
montar taças para sobremesa. Para isso, asse a massa numa fôrma baixa e pique em pedaços. 
Coloque em taças, umedeça com calda e cubra com creme de confeiteiro |pág. 129), chantilly 
|pág. 137) e raspas de chocolate. 

As variações de cada massa e recheios mudam o sabor, a textura, o aspecto, enfim, todas as 
características de cada doce. Basta, portanto, vocè escolher a massa básica e, se desejar, 
variá-la de acordo com as nossas sugestões ou com sua imaginação. 


GENOISE 


INGREDIENTES - MASSA BÁSICA 

2 xícaras de chá mal cheias de açúcar União (300 g) / 8 ovos / 1 pitada 
de sal / 2 xícaras de chá bem cheias de farinha de trigo (250 g) / 1 
1/4 de xícara de chá de manteiga ou margarina derretida e morna / 1 
colher de chá de essência de baunilha 

MODO DE FAZER 

Junte o açúcar com os ovos e o sal, e leve ao fogo em banho-maria, 
batendo sempre até obter uma massa clara e fofa. Retire do banho- 
maria e passe para a batedeira, continuando a bater até esfriar. Misture 
a farinha peneirada, alternadamente com a manteiga ou margarina e 
a baunilha. Leve ao forno pré-aquecido (200 : C - quente / cerca de 50 
minutos), em fôrma bem untada. Deixe esfriar para desenformar. Leve 
ao MO em fôrma sem ser untada, na RA por 12 minutos Retire, cubra com papel 
alumínio e aguarde mais 1 0 minutos. Deixe esfriar para desenformar. 

Rendimento: 20 porções. 

OUTRAS ALTERNATIVAS PARA UTILIZAÇÃO DA MASSA BÁSICA 

■ Genoise de Chocolate: Substitua 2 colheres de sopa de manteiga ou 
margarina por 2 de chocolate em pó. 

■ Genoise de Coco: Substitua 2 colheres de sopa de farinha por 4 de 
coco ralado seco. 

■ Genoise de Amêndoas ou Avelãs: Substitua 2 colheres de sopa de 
farinha por 4 de amêndoas ou avelãs moídas com a pele. 

■ Cubra o fundo da fôrma com pedaços de frutas em calda, jogando a 
massa por cima. 

■ Substitua a essência de baunilha por 1 colher de sopa do licor de sua 
preferência. 
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GENOISE COM PURE DE 
MACÃ 

S 


1 massa básica feita em fôrma n° 30, pág. 128 

INGREDIENTES - CREME DE CONFEITEIRO 
1 xícara de chá bem cheia de Doçúcar (200g) / 1 xícara 
de chá de água / 2 1/2 xícaras de chá de leite |500ml) 
/ 5 colheres de sopa de maisena / 5 gemas passadas 
pela peneira / 1 colher de sobremesa de essência de 
baunilha 

MODO DE FAZER 

Ferva o Doçúcar com a água até obter um ponto de fio 
grosso. Esfrie e misture o restante, reservando a bau¬ 
nilha. Leve ao fogo. mexendo até engrossar. Leve o 
Doçúcar com a água â PA por 10-12 minutos, mexendo 3-4 
vezes. Esfrie e misture o restante, reservando a baunilha 
Volte á PM por 5-6 minutos, mexendo 5-6 vezes Junte a 
baunilha, esfrie e reserve. 

INGREDIENTES - PURÊ DE MAÇÃ E CALDA 
PARA UMIDECER 

6 maçãs ácidas cozidas no vapor (em saco próprio, na PM 
por 10 minutos, virando I vez) / cascas e sementes das 
maçãs / 3 xícaras de chá de água /I 1/2 xícara de chá 
de Doçúcar 

MODO DE FAZER 

Reduza as maçãs a puré e reserve. Ferva as cascas e 
sementes com a água até reduzir a 2 xícaras. Coe, junte 
o Doçúcar e ferva até engrossar levemente. Leve as 
cascas e sementes com a água â PA por 6 minutos Coe ejunte 
o Doçúcar. voltando à PA por 6-8 minutos, mexendo 3-4 
vezes. Deixe esfriar. 

MONTAGEM 

Corte a massa ao meio para rechear. Coloque uma 
parte no prato de serviço e umedeça com metade da 
calda. Recheie com metade da mistura do purê, ligado 
com metade do creme de confeiteiro. Cubra com o 
outro disco de massa e umedeça com a calda restante. 
Barre toda a torta com creme de confeiteiro e, no 
tampo, faça círculos concêntricos, alternando os cre¬ 
mes restantes, usando o saco de confeitar e o bico perlé 
grosso. 

Rendimento: 20 porções. 

Â A jáK | A Emtekt c coogcíe só a massa Para serw. prepare 
A A os recOe*>s e yga a receita 


MANDARINI 


1 massa básica feita em fôrma n° 30, pág. 128 
INGREDIENTES - RECHEIO E COBERTURA 

1 xícara de chá de açúcar União (160 g) / 500ml de suco de tangerina 
(7 poncans médias) / 4 ovos / 1 colher de sopa rasa de maisena / 1 
pacote de gelatina incolor / 1/2 xícara de chá de água fria 

MODO DE FAZER 

Bata os 4 primeiros ingredientes no liquidificador. Leve ao fogo 
mexendo sempre até engrossar. Leve ao»MO na PM por 8 minutos, 
mexendo 6 vezes Junte a gelatina previamente hidratada com a água e 
mexa para dissolver. Deixe esfriar. 

INGREDIENTES - TANGERINA CRISTALIZADA 

2 pacotes de gelatina sabor tangerina/laranja / 2 xícaras de chá de 
água quente (PA por 3-4 minutos) / gomos de 6 tangerinas, limpos dos 
filamentos brancos / açúcar granulado Doçúcar suficiente para envol¬ 
ver os gomos 

MODO DE FAZER 

Prepare a gelatina com a água, seguindo as intruções da embalagem. 
Deixe esfriar e ficar grossa como clara de ovo. Passe os gomos nessa 
gelatina e depois no Doçúcar. Leve à geladeira até a hora de usar. 

MONTAGEM 

Reserve 1 xícara do recheio fora da geladeira. Corte o bolo ao meio. 
Arrume uma camada no prato de serviço e faça um aro com papel 
alumínio, em toda a volta, fixado com fita crepe e com cerca de 1 dedo 
de altura acima da superfície. Preencha com o recheio, leve à geladeira 
até firmar e cubra com a camada restante. Barre todo o bolo com o 
recheio reservado e deixe firmar na geladeira. Decore com os gomos 
cristalizados e sirva. 

Rendimento: 20 porções. 


^ ^ ^ Embale e congele só a massa. Para servir, prepare os recheios e s*ga a 



MERENGUE COM CREME 
DE BAUNILHA 
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INGREDIENTES - MERENGUE 
5 xícaras de chá mal cheias de açúcar de confeiteiro 
Glaçúcar (600g) / 8 claras (1 1/2 xícara de chá) 

MODO DE FAZER 

Bata o Glaçúcar com as claras até obter um merengue 
firme. Coloque na fôrma bem untada (3000ml - bolo 
inglês) e leve ao forno pré-aquecido (180°C - modera¬ 
do / cerca de 35 minutos), em banho-maria até ficar 
firme. Desenforme ainda quente sobre um pano úmido 
e deixe esfriar. Reserve. 

INGREDIENTES - COBERTURA 
1 caixa de pudim de baunilha, preparado seguindo as 
instruções da embalagem e gelado / 1 lata de creme de 
leite com soro 

MODO DE FAZER 

Corte o merengue em fatias e coloque-as em um prato 
fundo. Cubra com o pudim, batido no liquidificador 
com o creme de leite. Sirva gelado. 

Rendimento: 12 porções. 
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I ^ Congele só o merengue Para servir, prepare o 
jM a eme e siga a receita 



MERENGUE COM SORVETE 


INGREDIENTES 

5 xícaras de chá mal cheias de açúcar de confeiteiro Glaçúcar (600g) 
/ 8 claras (1 1/2 xícara de chá) 

MODO DE FAZER 

Bata o Glaçúcar com as claras até obter um merengue firme. Divida 
entre 2 fôrmas untadas (3000ml), com o fundo forrado com papel, 
também untado. Leve ao forno pré-aquecido (18(TC - moderado / 
cerca de 35 minutos), em banho-maria, até ficar firme. Desenforme 
ainda quente sobre um pano úmido e deixe esfriar. Reserve. 

INGREDIENTES - RECHEIO E COBERTURA 

6 metades de pêssegos em calda, escorridos e fatiados / 1 xícara de 
chá de sorvete, sabor a gosto / 1 copo de iogurte de frutas, sabor 
a gosto (200g) 

MODO DE FAZER 

Coloque um disco de merengue no prato de serviço, cubra com as 
fatias de pêssego e sobreponha o outro disco. Bata o sorvete com 
o iogurte e cubra o doce. 

Rendimento: 12 porções. 
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Congeíe sô os merengues Rara servir monte o doce seguindo a receita 





• PROFÍTEROLES COM SORVETE E CAPA DE CHOCOIATE 





• SOBREMESA ESPECLAL 




MERENGUE EM FORMA 
DE CASSATA 


INGREDIENTES 

1 receita básica de merengue (pág. 131) / 1 envelope 
de gelatina incolor / 1/2 xícara de chá de água para 
hidratar a gelatina / 400g de chocolate meio amargo 
/ 1 lata de creme de leite com soro / 3 colheres de chá 
de gelatina incolor / 2 colheres de sopa de água para 
hidratar a gelatina / 5 claras / 3 colheres de sopa de 
açúcar de confeiteiro Glaçúcar / 1 receita de chantilly 
preparado com 1/2 litro de creme de leite (veja receita 
pág. 137) / 250g de raspas de chocolate 

MODO DE FAZER 

Bata o merengue. Acrescente a gelatina hidratada e 
dissolvida em banho-maria (PA por 30 segundos). Conti¬ 
nue batendo para ficar homogêneo. Forre a fôrma 
(2200ml) com papel alumínio e unte com óleo. Colo¬ 
que 2/3 do merengue dentro e comprima com uma 
tigela menor, revestida por fora com papel filme unta¬ 
do com óleo. Leve ao freezer até firmar. Derreta o 
chocolate com o creme de leite em banho-maria (PApor 
4-5 minutos, mexendo 2 vezes). Junte a gelatina hidratada, 
e mexa até dissolver. Esfrie. Adicione as claras, batidas 
em merengue com o Glaçúcar, misturando sem bater. 
Retire a tigela menor do merengue e preencha a 
cavidade com a mousse de chocolate. Cubra com papel 
filme e leve ao freezer. Quando estiver firme, cubra 
com o merengue restante e volte à geladeira. 
Desenforme sobre o prato de serviço, decore com o 
chantilly e cubra com as raspas de chocolate. 

Rendimento: 12 porções. 


A A A WF j A Coogeíe sem a deccraçâo Desenforme c tíccore. 
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BEGNETS DE MACA 

m 

INGREDIENTES 

1 colher de chá de açúcar União (160g)/2 1/4 de xícara de chá de água 
(250ml) /1 /2 xícara de chá de manteiga ou margarina (100g) /1 pitada 
de sal / 2 xícaras de chá mal cheias de farinha de trigo (200 g) / 10-11 
ovos / 2 maçãs sem cascas e sementes, em fatias finas (mais ou menos 
32) / 1 xícara de chá de açúcar União / 1 colher de chá de canela em 
pó 


MODO DE FAZER 

Ferva os 4 primeiros ingredientes. Jogue a farinha, de uma só vez, 
mexendo sempre até cozinhar, soltando da panela. Leve os 4 primeiros 
ingredientes à PA por 3-4 minutos. Misture a farinha e volte â PA por I -2 minutos, 
mexendo 1 vez. Deixe amornar. Bata na batedeira com os ovos, um a um. 
Enxugue as fatias de maçã, passe-as na massa e frite em óleo quente. 
Escorra em papel absorvente e passe pela mistura de açúcar União e 
canela. Sirva quente ou frio. 

Rendimento: 8 porções. 
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OURIÇOS DELICIOSOS 


INGREDIENTES - MASSA 

1 receita de massa cozida igual à da pág. 136, feita só 
com 5-7 ovos 

MODO DE FAZER 

Sobre assadeira levemente untada, usando 2 colheres 
de sopa, faça bolas da massa. Asse |200 J C - quente / 
cerca de 30 minutos). Deixe esfriar e reserve. 

INGREDIENTES - CHANTILLY 

3 colheres de sopa de açúcar de confeiteiro Glaçúcar/ 
1 /2 litro de creme de leite fresco e gelado / 1 colher de 
chá de essência de baunilha 

MODO DE FAZER 

Junte os 3 ingredientes e bata na batedeira com a 
velocidade mínima, até ficar espesso e uniforme. Reser¬ 
ve na geladeira até utilizar. 

INGREDIENTES - COBERTURA 
1 1/2 xícara de chá de açúcar granulado Doçúcar / 1 
xícara de chá de água / 150g de amêndoas sem peles, 
cortadas em lâminas finas e torradas 

MODO DE FAZER 

Leve ao fogo o Doçúcar com a água até obter o ponto 
de caramelo. Leve o Doçúcar com a água ao MO na PA por 
8*12 minutos, mexendo 2-3 vezes. Passe rapidamente 
cada bomba pela calda fervente e, em seguida, nas 
amêndoas, abrindo logo com uma tesoura, para de¬ 
pois rechear com o chantilly. 

Rendimento: 20 unidades. 
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PROFITEROLES COM SORVETE 
E CAPA DE CHOCOLATE 


1 receita de massa cozida igual à da pág. 137 
MODO DE FAZER 

Sobre uma assadeira levemente untada, faça pingos, usando o saco de 
confeitar com bico perlê grande, ou use 2 colheres de sobremesa. Leve 
ao forno pré-aquecido (200-C - quente / cerca de 30 minutos) até que 
assem e corem. Deixe esfriar. Reserve. 

INGREDIENTES - RECHEIO 
3 xícaras de chá de sorvete, sabor a gosto 

MODO DE FAZER 

Corte os profiteroles ao meio e recheie com o sorvete. Leve ao freezer 
até a hora de servir. 

INGREDIENTES - CAPA DE CHOCOLATE 

100g de chocolate meio amargo picado / 1 colher de sobremesa de 
gordura vegetal 

MODO DE FAZER 

Leve o chocolate com a gordura ao fogo, em banho-maria, mexendo 
até derreter e ficar homogéneo. Leve os 2 ingredientes à PA por 3*4 minutos. 
Tire do MO e misture até ficar homogêneo. Banhe os profiteroles gelados 
e sirva. 

Rendimento: 30 unidades. 
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ARROZ DOCE COM OVOS 
NEVADOS 


INGREDIENTES 

1/2 xícara de chá de arroz gomoso / 2 1/2 xícaras de 
:há de água / 1 pedaço de casca de limão / 2 1 /2 litros 
de leite quente / 2 xícaras de chá de açúcar União / 3 
gemas / 3 claras / 1 colher de sopa de açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar / canela em pó suficiente para 
Dolvilhar 

MODO DE FAZER 

Leve ao fogo o arroz com a água e a casca de limão. 
Ferva em fogo brando até enxugar. Acrescente metade 
do açúcar e o leite, aos poucos, e deixe cozinhar até 
ficar cremoso. Tire 2 colheres de sopa desse creme e 
misture com as gemas e o açúcar restante. Adicione ao 
arroz e mexa para que cozinhe. Bata as claras com o 
Glaçúcar, até ficar bem firme. Coloque sobre o creme 
de arroz, às colheradas, deixe cozinhar, virando uma 
vez. Retire as claras cozidas para a travessa de serviço 
(funda), com uma escumadeira, e cubra com o arroz 
doce. Polvilhe com canela em pó, deixe esfriar e leve à 
geladeira até servir. 


Rendimento: 8 porções. 



PUDIM DE ARROZ DOCE 
COM MORANGOS 


INGREDIENTES 

1/2 xícara de chá de arroz gomoso / 2 1/2 xícaras de chá de água / 2 
litros de leite / 2 xícaras de chá de açúcar União / 1 1/2 envelope de 
gelatina incolor / 1/2 xícara de chá de água para hidratar a gelatina / 
600g de morangos limpos e cortados em metades / 1 colher de chá de 
araruta 

MODO DE FAZER 

Cozinhe o arroz como na receita da pág. 139. Acrescente a gelatina 
previamente hidratada com a água e mexa até dissolver. Deixe esfriar 
completamente. Enquanto isso, misture os morangos com o açúcar e 
reserve-os até criar calda (cerca de 2 horas) (MO na PM por 2 minutos; 
espere esfriar). Na fôrma untada (1 500ml) com óleo e passada em água 
fria , faça camadas alternadas com o arroz e os morangos escorridos. 
Reserve a calda. Cubra e leve à geladeira (3 horas) para firmar. Leve a 
calda dos morangos ao fogo, junte a araruta dissolvida em um pouco 
de água, mexa bem até ferver. Deixe esfriar. Desenforme o doce no 
prato de serviço e sirva com o molho à parte. 

Rendimento: 6 porções. 
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TACAS DE ARROZ DOCE 


141 


INGREDIENTES 

1 receita de arroz doce (pág. 139) feita com 2 litros de 
leite, sem a casca de limão, ovos e canela / 150g de 
frutas cristalizadas picadas / 2 envelopes de gelatina 
incolor / 1/2 xícara de chá de água para hidratar a 
gelatina / 1 lata de creme de leite com soro / 1 colher 
de sopa de mandarineto / molho de baunilha para 
servir (receita pág. 131) 

MODO DE FAZER 

Junte as frutas cristalizadas ao arroz pronto e ferva por 

2 minutos. Acrescente a gelatina hidratada com a água 
e mexa até dissolver. Deixe esfriar. Adicione o creme de 
leite e o licor, misturando bem. Coloque na assadeira 
untada (2000ml) com óleo e passada por água fria. 
Leve à geladeira para firmar (cerca de 3 horas). 
Desenforme, corte em quadrados e monte em taças, 
cobrindo com o creme de baunilha. 

Rendimento: 12 porções. 
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PÃO-DE-LÓ 

INGREDIENTES - MASSA BÁSICA 

4 colheres de sopa de açúcar União / 4 ovos / 4 colheres de sopa de 
farinha de trigo 

MODO DE FAZER 

Bata o açúcar com os ovos na batedeira, até obter uma gemada clara 
e crescida. Acrescente a farinha peneirada, misturando sem bater. 
Coloque na fôrma untada (2500ml). Leve ao forno pré-aquecido 
I200°C - quente / cerca de 30 minutos) para assar e corar. Desenforme 
morno. Coloque na fôrma e leve â PM por 10 minutos Tire do MO, cubra com 
papel alumínio e deixe descansando 10 minutos. Desenforme. 

INGREDIENTES - COBERTURA 

1 xícara de chá de açúcar União / 1 1/2 xícara de chá de chocolate em 
pó / 1/2 xícara de chá de manteiga ou margarina (100g) / 2 colheres 
de sopa de leite / 1 colher de sopa de glucose de milho 

MODO DE FAZER 

Junte os ingredientes e ferva por 2 minutos. Junte os ingredientes e leve 
ao MO na PA por 2 minutos, mexendo 2 vezes. Bata na batedeira por 2 
minutos. Cubra o bolo rapidamente. 

Rendimento: 8-10 porções. 
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TORTA BRANCA 


I receita básica de pão-de-ló (pág. 142) 

INGREDIENTES - RECHEIO (MOUSSE) 

400g de chocolate de cobertura branco picado / 1 lata 
de creme de leite com soro / 3 colheres de chá de 
gelatina incolor / 2 colheres de sopa de água fria para 
hidratar a gelatina / 8 claras (I 1/2 xícara de chá) / 3 
colheres de sopa de açúcar de confeiteiro Glaçúcar / 
100g de chocolate de cobetura branco picado 

MODO DE FAZER 

Em banho-maria, derreta o chocolate com o creme de 
leite. Tire do fogo, junte a gelatina hidratada e mexa. 

Derreta o chocolate com o creme de leite na PA por 3-4 
minutos, mexendo 2-3 vezes. Junte a gelatina hidratada e 
mexa. Deixe esfriar e misture as claras batidas com o 
Glaçúcar. Adicione o chocolate picado. Reserve. 

INGREDIENTES - CALDA 

100g de chocolate de cobertura branco picado / 1 
1/2 xícara de chá de leite / 2 colheres de sopa de licor 
de marasquino 

MODO DE FAZER 

Derreta o chocolate com o leite no fogo. Leve o choco¬ 
late com o leite á PA por 2-3 minutos Junte o licor e reserve. 

INGREDIENTES - GLACÉ 

1/2 xícara de chá de açúcar granulado Doçúcar / 1/4 
de xícara de chá de água / 2 colheres de sopa de água 
para dissolver o caramelo /I 1/2 xícara de chá de 
açúcar de confeiteiro Glaçúcar (170g) / 1 xícara de chá 
de manteiga ou margarina sem sal (200g) / 1 clara 

MODO DE FAZER 

Ferva o Doçúcar com a água até o ponto de caramelo. 
Junte a água restante e ferva para dissolver. Esfrie. Leve 
o Doçúcar com a água à PA por 6-8 minutos, mexendo 2 
vezes. Junte a água. mexa e esfrie Bata o Glaçúcar com a 
manteiga ou margarina, acrescente o caramelo e a 
clara, batendo bem. Utilize. 

MONTAGEM 

Corte a massa em 2 partes. Coloque uma no prato de 
serviço, umedeça com metade da calda, recheie com 
metade da mousse (veja processo na receita da pág. 130 
- Mandarini). cubra com a mousse restante e decore a 
lateral com o glacé passado pelo saco de confeitar. 
Sirva gelado. 

Rendimento: 10-12 porções. 
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SOBREMESA ESPECIAL 


INGREDIENTES 

1 receita de pão-de-ló (pág. 142) cortado em fatias finas / 1 litro de 
creme de leite fresco e gelado / 1 lata de leite condensado / 4 colheres 
de chá de gelatina incolor (2/3 de 1 envelope) / 1/4 de xícara de chá 
de água para hidratar a gelatina / 700g de morangos limpos / 2 
colheres de sopa rasas de açúcar de confeiteiro Glaçúcar/ 1 colher de 
café de essência de baunilha 

MODO DE FAZER 

Reserve 1 xícara de chá do creme de leite. Bata o restante com o leite 
condensado até engrossar. Junte a gelatina hidratada com a água, 
dissolvida em banho-maria e morna (na PA por 1 minuto), batendo até 
ficar bem grosso, sem chegar ao ponto de chantilly. Na fôrma untada 
(2500ml) com óleo, faça camadas de creme, pão-de-ló e morangos em 
metades (reserve 200g para a decoração). Comece e termine com 
creme. Cubra e leve à geladeira para firmar (cerca de 3 horas). Bata o 
creme de leite reservado com o Glaçúcar e a baunilha até obter um 
creme espesso e uniforme - chantilly. Desenforme o doce no prato de 
serviço, decore com o chantilly e os morangos reservados. Sirva gelado. 

Rendimento: 12 porções. 
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MARROM NEVADO 


INGREDIENTES 

2 xícaras de chá de açúcar União (340g) / 2 xícaras de 
chá de farinha de trigo (220g) / 1 xícara de chá de 
chocolate em pó (80g) / 1 colher de sopa de fermento 
em pó / 5 ovos / 3/4 de xícara de chá de óleo / 3/4 de 
xícara de chá de água fervente / açúcar de confeiteiro 
Glaçúcar suficiente para polvilhar 

MODO DE FAZER 

Bata todos os ingredientes juntos, menos o Glaçúcar, 
até ficarem bem ligados. Coloque na fôrma untada 
(2500ml) e com o fundo forrado com papel também 
untado. Leve ao forno pré-aquecido (175 5 C - modera¬ 
do / cerca de 30 minutos) até assar. Desenforme frio, 
sobre o prato de serviço. Coloque no refratário (2500ml). 
untado com óleo e forrado com guardanapo de papel. Leve 
à PA por 9 minutos, remanejando a fôrma 2 vezes. Deixe 
descansar 8 minutos. Desenforme quente. Polvilhe com o 
Glaçúcar e sirva. 

Rendimento: 12 porções. 
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TORTA CHIFFON COM 
CARAMELO MOLE 


INGREDIENTES 

1 massa de bolo chiffon igual à receita da pág. 145, cortada em 2 para 
rechear / 2 xícaras de chá mal cheias de açúcar granulado Doçúcar 
(300g) / 1 1/2 xícara de chá de água (300ml) / 1/2 xícara de chá de 
manteiga ou margarina sem sal (100gJ / 1 xícara de chá de leite 
fervente / 1 colher de sopa de chocolate em pó 

MODO DE FAZER 

Ferva o Doçúcar com a água até obter o ponto de caramelo. Deixe 
amornar, junte a manteiga, mexa, volte ao fogo e acrescente o leite 
com o chocolate, aos poucos, sempre mexendo para ficar bem ligado. 
Ferva até obter o ponto de fio grosso. Jogue metade sobre um disco da 
massa já arrumado no prato de serviço e cubra com o outro disco. Leve 
a calda restante ao fogo e deixe ferver mais, até chegar ao ponto de 
bala mole. Jogue sobre a massa recheada. Espere esfriar e sirva. 

Rendimento: 12 porções. 
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TORTA CHIFFON 
DELICIOSA 


1 massa de bolo chiffon igual à receita da pág. 145 

INGREDIENTES - CREME CHANTILLY 
500ml de creme de leite fresco e gelado / 3 colheres de 
sopa de açúcar de confeiteiro Glaçúcar / 1 colher de 
chá de essência de baunilha 

MODO DE FAZER 

Bata o creme de leite com o Glaçúcar e a baunilha, 
usando a velocidade mínima da batedeira, até ficar 
com espessura uniforme. Reserve. 

INGREDIENTES - MONTAGEM 
A massa de bolo chiffon cortada em 3 discos / 1 xícara 
de chá de nozes grosseiramente picadas / 1 1/2 xícara 
de chá de geléia de damasco ou morango / 1 xícara de 
chá do chantilly reservado 

MODO DE FAZER 

Esfareleumdiscoeacrescenteasnozes, 1 xícara de chá 
da geléia e a xícara de chá de chantilly, amassando 
bem. Abra entre dois plásticos, reconstituindo o disco. 
Coloque o 2 o disco da massa no prato de serviço, 
pincele com metade da geléia restante e recheie com 
o disco de nozes. Cubra com o 3 o disco de massa, 
pincele todo o bolo com o resto da geléia e cubra com 
o chantilly restante. Sirva gelado. 

Rendimento: 12 porções 
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TORTA DE CREME 
COM MERENGUE 



INGREDIENTES - MASSA BÁSICA 

1/2 xícara de chá de açúcar União / 3 xícaras de chá mal cheias de 
farinha de trigo (300g) /1 xícara de chá de manteiga ou margarina com 
sal (200g) 

MODO DE FAZER 

Peneire o açúcar com a farinha. Junte a manteiga ou margarina gelada 
e picada, e faça uma "farofa". Ligue sem amassar, abra com o rolo entre 
dois plásticos e forre a fôrma (2500ml - fundo falso), cobrindo com 
papel alumínio. Encha a cavidade com milho seco e asse no forno pré- 
aquecido (200 5 C - quente / cerca de 30 minutos) até começar a dourar. 
Retire esse "recheio" e termine de assar completamente. Esfrie e 
reserve. 

INGREDIENTES - CREME DE CONFEITEIRO 
1 xícara de chá bem cheia de açúcar granulado Doçúcar (200g) / 1 
xícara de chá de água / 1/2 litro de leite / 6 colheres de sopa rasas de 
maisena / 4 gemas passadas pela peneira / 1 colher de sobremesa de 
essência de baunilha 

MODO DE FAZER 

Ferva o Doçúcar com a água até obter um ponto de fio grosso. Esfrie 
e misture o restante, reservando a baunilha. Leve ao fogo, mexendo até 
engrossar. Leve o Doçúcar com a água à PA por 10-12 minutos, mexendo 
3-4 vezes. Esfrie e misture o restante, reservando a baunilha. Volte á PM por 
5*6 minutos, mexendo 5-6 vezes Junte a baunilha, esfrie e recheie a massa 
reservada. 

INGREDIENTES - MERENGUE 

6 colheres de sopa de açúcar de confeiteiro Glaçúcar / 4 claras 
MODO DE FAZER 

Bata tudo junto até obter um merengue bem firme. Cubra a torta e toste 
no forno (250°C - bem quente / cerca de 10 minutos). Sirva completa¬ 
mente fria, ou mesmo, gelada. 

Rendimento: 12 porções. 
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TORTA DE MAÇA COM 
CREME 
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INGREDIENTES 

I receita básica de massa quebrada (pág. 148) assada 
efria /1 xícara de chá de açúcar União/7 maçãs verdes 
cozidas no vapor (PA por 12 minutos, em saco próprio, 
virando 1 vez) / 1 caixa de pudim de baunilha / 1 1/2 
xícara de chá de leite / 1 lata de creme de leite com soro 

MODO DE FAZER 

Leve ao fogo o açúcar com a maçã, mexendo até 
enxugar. Deixe esfriar e espalhe no fundo da massa 
reservada. Prepare o pudim seguindo as instruções da 
embalagem. Esfrie, gele e bata com o creme de leite. 
Recheie a torta. 

INGREDIENTES - COBERTURA 
1 receita de merengue (pág. 148) / 1 1/2 xícara de chá 
de açúcar granulado Doçúcar/ 1 xícara de chá de água 
/ 1/2 xícara de chá de água para dissolver o caramelo 
/ 2 maçãs verdes sem cascas e sementes, em gomos, 
cozidas no vapor (na PM em saco próprio por 6 minutos, 
virando I vez) 

MODO DE FAZER 

Faça um caramelo com o Doçúcar e a água. Junte a 
água restante e ferva até dissolver. Acrescente a maçã 
e ferva por 10 minutos. Leve o Doçúcar e a água à PA por 
8-10 minutos, mexendo 4 vezes. Junte a água restante e volte 
á PA por 2 minutos. Acrescente a maçã e volte à PA por 3-4 
minutos, virando os gomos I vez Escorra e esfrie. Cubra 
o creme de baunilha com o merengue e, por cima, 
espalhe a maçã. Leve ao forno pré-aquecido (250 : C - 
bem quente / cerca de 10 minutos) para tostar. Sirva 
fria ou gelada. 

Rendimento: 12 porções. 
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TAÇAS COM SORVETE 
PARA JANTAR 


1 receita básica de massa quebrada, pág. 148 
MODO DE FAZER 

Faça um rolo com a massa e corte-o em fatias com cerca de 3mm de 
espessura. Pique cada fatia em pedacinhos desiguais, colocando-os em 
assadeira sem untar. Leve ao forno pré-aquecido (200 2 C - quente / 
cerca de 20 minutos) até assar e dourar. Deixe esfriar. Reserve. 

INGREDIENTES - CREME DE CHANTILLY 

2 colheres de sopa de açúcar de confeiteiro Glaçúcar/ SOOml de creme 
de leite fresco e gelado / 1 colher de chá de essência de baunilha 

MODO DE FAZER 

Misture os 3 ingredientes e bata-os na batedeira, na velocidade 
mínima, até ficar espesso e uniforme. Reserve na geladeira. 

INGREDIENTES - MONTAGEM 

1/2 litro de sorvete (sabor a gosto) / 3 copinhos de iogurte com polpa 
de frutas (sabor a gosto) 

MODO DE FAZER 

Divida 2/3 da massa entre as taças, coloque uma bola de sorvete, 
decore à volta com chantilly, cubra com um pouco do iogurte e polvilhe 
com a massinha restante. Sirva imediatamente. 

Rendimento: 12 porções. 
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TORTA CHIFFON COM CARAMELO MOLE 






fORTA PARAANÍVEJISARH 


MILFOLHAS SIMPLES 
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INGREDIENTES - MASSA BÁSICA, RECHEIO E 
COBERTURA 

4 xícaras de chá mal cheias de farinha de trigo (400g) 
/ 1 ovo / 1 colher de sopa de manteiga ou margarina 
/ 1/2 xícara de chá de água / 1 colher de café de sal / 
1 1/2 xícara de chá de manteiga ou margarina (300g) 
/ doce de fruta para rechear, a gosto / açúcar de 
confeiteiro Glaçúcar para polvilhar 

MODO DE FAZER 

Junte os 5 primeiros ingredientes, amasse bem e deixe 
descansar 1 hora. Abra a massa em retângulo, espalhe 
uma parte da manteiga ou margarina, dobre em 3 e 
novamente em 3. Descanse embrulhado em plástico 
na geladeira por 1 5 minutos. Abra a massa e repita a 
mesma operação por mais très vezes. Utilize. 

MONTAGEM 

Abra a massa em retângulo fino e divida em 3 partes. 
Coloque em assadeira molhada e leve ao forno pré- 
aquecido (200 3 C - quente / cerca de 40 minutos) até 
assar. Intercale as camadas (3) com o doce de fruta e 
polvilhe com o Glaçúcar. 

Rendimento: 4-6 porções. 
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MILFOLHAS COM CHANTILLY 


INGREDIENTES - MONTAGEM 

1 receita de massa folhada (pág. 153) / 1 receita de Creme Chantilly / 
500g de morangos frescos / açúcar de confeiteiro Glaçúcar para 
polvilhar 

INGREDIENTES - CREME CHANTILLY 

500m! de creme de leite fresco e gelado / 3 colheres de sopa de açúcar 
de confeiteiro Glaçúcar / 1 colher de chá de essência de baunilha 

MODO DE FAZER 

Bata o creme de leite com o Glaçúcar e a baunilha, usando a velocidade 
mínima da batedeira, até ficar com uma espessura uniforme. Mantenha 
na geladeira até a montagem do Milfolhas. 

MONTAGEM 

Abra a massa folhada bem fina e corte 3 discos de 30cm cada. Asse no 
forno pré-aquecido (200°C - quente / cerca de 40 minutos). Esfrie e 
recheie com o chantilly e com os morangos picados ou inteiros, 
conforme o tamanho. Polvilhe com o Glaçúcar e conserve na geladeira 
até a hora de servir. 

Rendimento: 8-10 porções. 
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TORTA PARA 
ANIVERSÁRIO 
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INGREDIENTES 

1 receita de massa folhada, cortada e assada como na 
receita da pág. 153/1 receita de Creme de Confeiteiro 
(veja receita pág. 129) / 1 receita de Creme Chantilly 
(veja receita pág. 154) / 1/2 receita de massa cozida 
l veja receita pág. 136) / 1 xícara de chá de açúcar 
granulado Doçúcar (190g) / 3/4 de xícara de água 

MONTAGEM E CARAMELO 

Coloque uma placa de massa folhada no prato de 
serviço e barre com 2/3 do Creme de Confeiteiro. Cubra 
com a segunda camada de massa folhada e guarneça 
com metade do Creme Chantilly. Termine com a 3* 
camada folhada e revista a lateral com uma fina 
camada do Chantilly e, sobre esta, outra dos retalhos 
da massa folhada (assados) bem quebrados. Recheie a 
massa cozida, assada em pequenas carolinas com o 
restante do Creme de Confeiteiro. Passe no caramelo 
preparado com o Doçúcar e a água (PA de 8-12 minutos, 
mexendo 2-3 vezes) e arrume no tampo da torta, já 
deixando espaços alternados para preencher com 
pitangas grossas feitas com o restante de chantilly. 
Depois da torta montada, utilize o resto do caramelo 
para fazer fios como uma teia, usando as carolinas 
como ponto de colagem. Conserve na geladeira até 
servir. 

Rendimento: 12-15 porções. 
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A Companhia União seleciona e classifica os grãos de café com um cuidado especial, para 
que seus cafés CABOCLO, PILÃO e UNIÃO cheguem à sua casa com a melhor qualidade. 

PILÃO é um café de sabor forte e encorpado, proporcionado por seu ponto de torra 
acentuado. Em função disso, é possível, também, obter um maior rendimento, reduzindo a 
quantidade de pó para extração de um café normal. 

O café CABOCLO é tradicional. Seu ponto de torra é o mesmo usado nas fazendas, por aqueles 
que o plantam e, realmente, conhecem todos os seus estágios. 

Já o UNIÃO EXTRA-FORTE é uma seleção dos melhores grãos de café, resultando num sabor 
bem forte. Seu paladar marcante é próprio para quem exige sofisticação na hora de beber 
um café. 

Estamos trazendo, além das dicas para preparar café, duas receitas diferentes: o Café Turco, 
tradicional, e o Café Cravo e Canela, para quem aprecia sabores exóticos. Selecionamos 
também alguns petits-fours e biscoitinhos para servir com seu café. 

Para aproveitar ao máximo a qualidade dos cafés produzidos pela Cia. UNIÃO, é sempre bom 
tomar certos cuidados com o pó de café em sua casa. Aqui estão algumas informações 
importantes a serem seguidas para conservação e garantia do melhor resultado. 

. Caso queira esquentar o café, aqueça-o em banho-maria somente. 

. Guarde o pó de café na geladeira, em potes bem vedados com tampa, para aumentar o 
tempo de conservação do aroma e sabor. 

. Não armazene o pó de café próximo a produtos com odores intensos. 
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DICAS RARA PREPARAR UM BOM 
CAFÉ 




Apresentamos algumas dicas que poderão ajudar a preparar um 
cafezinho gostoso, tanto para quem não dispensa um coador de pano 
como para os que utilizam os coadores de papel. 

1. Ao preparar o café, encha o bule e as xícaras com água fervendo e 
deixe-os assim, até o momento de coar. 

2. Prepare somente o café que vai ser servido, pois é uma bebida que 
não deve ser reaquecida nem mantida por processo térmico. 

COADOR DE PAPEL 

■ Ajuste o coador de papel no suporte sobre o bule, já sem a água 
utilizada para seu aquecimento, e coloque o pó sem comprimir. 

■ Quando a água que está no fogo iniciar a fervura, jogue-a em 
pequenas porções sobre toda a superfície do pó , para que fique 
molhado. A água restante deve ser jogada em fio bem ao centro do 
coador. Nunca misture o pó com a água antes de coar. 

■ Sirva em xícaras aquecidas. 

■ Mantenha os coadores de papel em lugares secos e livres de odores, 
mesmo enquanto as embalagens ainda estiverem fechadas. 

COADOR DE PANO 

■ Coloque a água no fogo, na medida certa para preparar o café. 

- Coloque o pó de café em recipiente separado e, quando a água que 
está no fogo iniciar a fervura, jogue-a sobre o pó, mexendo bem para 
misturar, até que se forme uma espuma cremosa na superfície. 

■ Jogue fora a água ferventeo que manteve o bule bem quente e 
despeje o café no coador, direto para o bule. 

■ Sirva em xícaras aquecidas. 

■ Utilize vasilhas exclusivas para ferver a água e para misturar o pó de 
café. 

■ Lave o coador só com água corrente, sem sabão ou detergente. 

■ Conserve o coador mergulhado em água limpa ou seque-o no varal, 
antes de guardá-lo. 

■ Antes de usar um coador novo pela primeira vez, ferva-o com 
bastante água e borra de café, para que o mesmo perca o cheiro 
característico do tecido e fique bem impregnado peto odor de café. 



BISCOITOS DA MAE 
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INGREDIENTES 

1 xícara de chá de açúcar União (160g) /1 1 /4 de xícara 
de chá de manteiga ou margarina (250g) / 3 colheres 
de sopa de conhaque / I colher de sopa de raspas de 
limão / 6 gemas cozidas / 2 xícaras de chá bem cheias 
de farinha de trigo (250g) /3 xícaras de chá de polvilho 
doce (270g) / açúcar granulado Grançúcar suficiente 
para passar os biscoitos 

MODO DE FAZER 

Bata os 5 primeiros ingredientes até ficarem ligados. 
Acrescente a farinha e o polvilho e amasse bem. Faça 
bolinhas com cerca de 2cm de diâmetro, passe pelo 
Grançúcar e coloque em assadeira untada. Leve ao 
forno pré-aquecido (175° C - moderado / cerca de 35 
minutos) até assar e corar levemente. Depois de frio, 
guarde em recipiente bem tampado. 

Rendimento: 140 biscoitos. 
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BISCOITOS DO PAI 

INGREDIENTES 

2 colheres de sopa de açúcar de confeiteiro Glaçúcar /1 /2 xícara de chá 
de manteiga ou margarina (100g) / 1 xícara de chá bem cheia de 
farinha de trigo (140g) / 50g de amêndoas peladas e raladas / 1 colher 
de café rasa de essência de baunilha / clara suficiente / amêndoas sem 
peles em metades, levemente torradas / açúcar granulado Grançúcar 
suficiente para passar os petits-fours 

MODO DE FAZER 

Misture todos os ingredientes, trabalhando com as pontas dos dedos, 
até ligar. Abra com o rolo de massa entre 2 plásticos, com mais ou 
menos 3mm de espessura. Corte, com cortador próprio, em forma de 
losango e coloque em assadeira para untar. Cole com clara uma metade 
de amêndoa sobre cada um. Leve ao forno pré-aquecido (200° C - 
quente / cerca de 15 minutos) até secar, sem corar. Ainda quente, 
passe-os pelo Grançúcar. Depois de frio, guarde em recipiente bem 
fechado. 


Rendimento: 80 biscoitos. 



BISCOITOS DE 
GELADEIRA 
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INGREDIENTES 

1 xícara de chá de açúcar União (170g)/1 xícara de chá 
de manteiga ou margarina (200g) / 3 xícaras de chá de 
farinha de trigo (330g) / 1/4 de colher de chá de 
bicarbonato / 1 /2 xícara de chá de leite / 1 /2 colher de 
café de baunilha 

MODO DE FAZER 

Bata o açúcar com a manteiga ou margarina até obter 
um creme. Junte a farinha peneirada com o bicarbona¬ 
to, o leite e a baunilha. Amasse e faça dois rolos com 
cerca de 3cm de diâmetro. Embrulhe em papel alumí¬ 
nio e leve à geladeira até ficar firme. Corte em fatias 
com 0,5cm e coloque em assadeira levemente untada. 
Leve ao forno pré-aquecido (175° C- moderado / cerca 
de 20 minutos) até assar e corar levemente. Destaque 
com espátula e deixe esfriar. Guarde em recipiente 
bem tampado. 

Rendimento: 130 biscoitos. 
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CORACÕES DA DINDA 

s 


INGREDIENTES 

1 xícara de chá mal cheia de açúcar mascavo Douradinho (100g) / I 
colher de sopa de gordura vegetal (25g) / 1 xícara de chá de manteiga 
ou margarina (200g) / 1 pitada de sal / 2 gemas / 3 gotas de essência 
de amêndoas ou 1 colher de chá de essência de baunilha / 1 xícara de 
chá rasa de maisena (100gJ / 1 colher de sopa de raspas de limão / 
farinha de trigo suficiente para dar liga (cerca de 3 xícaras de chá mal 
cheias - 300g ) / 2 claras sem bater / 1 xícara de chá de amêndoas 
peladas, picadas e levemente torradas 

MODO DE FAZER 

Junte os 8 primeiros ingredientes, misturando bem. Acrescente a 
farinha, aos poucos, até soltar das mãos. Abra com o rolo de massa, 
entre dois plásticos, com 3mm de espessura. Corte com cortador 
próprio, em formato de coração pequeno (4x3cm), colocando-os sobre 
assadeira untada. Pincele com a clara e salpique com as amêndoas. 
Leve ao forno prè-aquecido (175° C - moderado / cerca de 30 minutos) 
até assar e corar. Depois de frios, guarde-os em recipiente bem 
tampado. 

Rendimento: 200 biscoitos. 
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PITANGUINHAS 
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INGREDIENTES 

1 xícara de chá cheia de açúcar de confeiteiro Glaçúcar 
(120g) / 1/2 xícara de chá de manteiga ou margarina 
(100g) / 1 gema / I colher de chá de essência de 
baunilha ou vinho do Porto / 1 colher de café de raspas 
de limão / 2 xícaras de chá mal cheias de farinha de 
trigo (180g) / 50g de chocolate de cobertura derretido 
e morno, para decorar (PA por 2 minutosj 

MODO DE FAZER 

Bata os 5 primeiros ingredientes até ficarem ligados. 
Acrescente a farinha aos poucos, misturando bem. 
Coloque no saco de confeitar, com o bico pitanga de 
0,5cm e faça pitangas em assadeira untada e polvilha¬ 
da com farinha. Leve ao forno pré-aquecido (175° C - 
moderado / cerca de 15 minutos) até assar e corar. 
Depois de frios , decore com um pingo de chocolate 
sobre cada um. Deixe secar e guarde em recipiente 
bem fechado, intercalando as camadas com papel 
vegetal. 

Rendimento: 100 biscoitos. 


A A A |mr Congele sem os pingos de chocolate. Para utifcrar. 

A A ML ■ derreta o chocolate e siga a receita 
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TRUFAS DE CHOCOLATE 

INGREDIENTES 

2 colheres de sopa rasas de açúcar de confeiteiro Glaçúcar / 180g de 
chocolate de cobertura derretido e morno (PA por 2 minutos) / 2 gemas 
/ 2 colheres de chá de manteiga ou margarina / 2 colheres de chá de 
leite em pó / 2 colheres de chá de rum / chocolate ou cacau em pó para 
envolver a trufas 

MODO DE FAZER 

Misture os 6 primeiros ingredientes, cubra e leve à geladeira para 
firmar. Modele as trufas como pequenas batatas e passe-as pelo 
chocolate ou cacau em pó. Conserve na geladeira, em recipiente 
hermético, para não absorverem qualquer tipo de odor. 

Rendimento: 20 trufas. 
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PETITS-FOURS FRANCESES 
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INGREDIENTES 

2 xícaras de chá rasas de açúcar de confeiteiro Glaçúcar 
(200g) / 150g de amêndoas peladas e moídas bem 
finas / 1 colher de sopa rasa de farinha de trigo / 2 
claras / 1 colher de café de essência de baunilha / 
cerejas glaceadas em metades para decorar 

MODO DE FAZER 

Misture bem os 5 primeiros ingredientes. Coloque no 
saco de confeitar com o bico pitanga de 0,5cm e faça 
pitangas sobre uma assadeira com fundo forrado com 
papel manteiga molhado e polvilhado com açúcar 
União. Coloque metade de uma cereja sobre cada uma 
e leve ao forno pré-aquecido (150° C - brando / cerca 
de 30 minutos) até assar e corar levemente. Depois de 
frio, umedeça o papel para descolar os petits-fours. 
Guarde em recipiente bem tampado. 

Rendimento: 80 biscoitos. 
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BISCOITOS DE ANIS 

INGREDIENTES 

1/2 xícara de chá de açúcar União (80g) / 1 2/3 de xícara de chá de 
farinha de trigo (180g) / 1/2 xícara de chá mal cheia de manteiga ou 
margarina (80g) / 2 gemas / 1 /2 colher de café de anis estrelado moído 
/ 1 gema para pincelar / açúcar granulado Grançúcar para polvilhar 

MODO DE FAZER 

Mistur^os 5 primeiros ingredientes, trabalhando a massa até ficar bem 
ligada. Abra com o rolo de massa entre 2 plásticos com 3mm de 
espessura. Corte com cortador próprio, na forma desejada e coloque 
sobre assadeira untada. 

SUGESTÕES PARA ASSAR E DECORAR 

1. Pincele os biscoitos com 1 gema e polvilhe com Grançúcar. Leve ao 
forno pré-aquecido (175 °C-moderado/cerca de 20 minutos) até assar 
e corar levemente. Depois de frios, guarde em recipiente bem tampado. 

2. Leve os biscoitos ao forno pré-aquecido (175 °C - moderado / cerca 
de 20 minutos) até assar e corar levemente. Deixe esfriar e pincele com 
Glacé Real. 


GLACÊ REAL 

INGREDIENTES 

2 xícaras de chá bem cheias de açúcar de confeiteiro Glaçúcar (250g) 
/I cl ara/1 colher de sopa de suco de limão/2 colheres de sopa de suco 
de limão para dissolver o glacé 

MODO DE FAZER 

Bata o Glaçúcar com a clara e o caldo do limão (1 colher), até ficar bem 
firme. Acrescente o caldo restante e misture bem. Pincele os biscoitos 
com o glacé e deixe secar . Guarde em recipiente bem tampado. 

Rendimento: 145 biscoitos. 
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CAFE TURCO 
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INGREDIENTES 

8 colheres de sopa de café União em pó / 6 colheres 
de sopa de açúcar União / 1 litro de água 

MODO DE FAZER 

Utilize uma cafeteira alta e estreita, com capacidade 
de um pouco mais de 1 litro. Coloque o açúcar e o 
café e acrescente a água fervendo. Leve ao fogo e 
deixe levantar fervura por 3 vezes . Retire do fogo 
e jogue algumas gotas de água fria para ajudar o pó 
a descer para o fundo. Aguarde um pouco e sirva em 
pequenas taças de porcelana, ou mesmo em xícaras 
bem escaldadas. Com café turco não se serve creme. 
As porções também podem ser ajustadas a seu gosto, 
mais ou menos forte, mais ou menos doce. 


Rendimento: cerca de 15 xícaras de café. 
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CAFÉ CRAVO E CANELA 

INGREDIENTES 

12 colheres de chá de açúcar Uniáo / casca fina de 1 laranja / 5 cravos 
da índia / 1 pau de canela / 2 xícaras de café de rum / 6 xícaras de café 
Pilão, coado e quente 

MODO DE FAZER 

Esfregue o açúcar na casca de laranja. Coloque em panela pequena, de 
metal grosso, acrescente os cravos e a canela, cubra com o rum e leve 
ao fogo baixo até ferver. Adicione o café, aguarde 1 a 2 minutos e sirva 
em xícaras de cerâmica escaldadas. 

Rendimento: cerca de 6 xícaras de café. 




CAFÉ TURCO COM TRUFAS DE CHOCOLATE 






CAFÉ CRAVO £ CANELA COM BiSCOíTOS DE ANIS 







GLOSSÁRIO 


ABAFAR - Cozinharsem água. usando o próprio líquido do alimento, com 
a panela apenas untada (com manteiga, margarina ou óleo vegetal) e em 
fogo baixo 

ALOURAR - Deixar o alimento sobre o fogo até dourar 

AMASSAR - Ligar com as mãos. pressronando para que uma mistura fique 
homogénea, soltando-se das mãos ou do recipiente. 

AQUECER - Submeter um alimento ao calor baixo, sem fervura. 

AROMATIZAR - Usar substâncias vegetais, de aroma penetrante, taiscomo 
baunilha, canela, casca de laranja, anis. hortelã, água de flor de laranjeira, 
vinho do Porto licores, etc. 

ASSAR - Cozinhar com calor seco e direto, no forno ou com espeto. 

BANHO-MARIA - Cozinhar ou aquecer sem contato direto com o fogo. 
através de água quente, na qual se mergulha o recipiente onde está a 
preparação. 

BATER - Misturar ingredientes, em movimentos rápidos, incorporando o ar. 
que vai aumentar o volume, com mudança de cor e consistência, através da 
fricção desses movimentos. 

BRANQUEAR - Ação de mergulhar os alimentos em água fervente para 
Preparo para congelamento (vegetais) 

. Tirar o amargor de algumas verduras 
. Firmar o tecido de algumas miudezas, como figado. rins, etc. 

Retirar o sal de carnes em salmoura 

CLARIFICAR - Tornar transparentes os caldos ou caldas turvas através de clara 
em neve. levando ao fogo e coando em seguida. 

CONFIT - Forma de conservação para frutas e legumes - usando calda de 
açúcar, aguardente ou vinagre- ou para carnes de porco, ganso, pato ou peru 
- usando a própria gordura, ainda líquida, para cobnr a carne já cozinhada 
e arrumada em potes de louça, vidro ou barro vidrado. A gordura, 
posteriormente solidificada, garante o necessário isolamento ao contato do ar 

CONSTIPAR - Refrescar, com vinho ou marinada (molho feito com vinagre 
ou vinho. alho. cebola, louro, etc.) preparações já com crosta formad^ pela 
ação do calor (assados, estufados ou fritos), tornando mais fácil a penetração 
do calor, mas impedindo que os sucos passem para a parte externa. 

COURTS-BOUILLONS - Caldo preparado com cheiro verde, cenoura, grãos 
de pimenta, vinho e manteiga, utilizado, principalmente, para fazer a cozedura 
de peixes. 

COZER - Cozinhar em água ou qualquer outro líquido, mergulhando o 
alimento ou mantendo-o no vapor. 

CURTIR - Fazer com que um alimento tome sabor e se transforme, através de 
temperos, líquidos ou secos (vinha-d álhos. ervas aromáticas, etc.). 
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DESENGORDURAR - Extrair excessos de gordura de caldos e molhos. 

DILUIR - Acrescentar líquidos a uma preparação, para que fique menos 
concentrada. 

DOURAR - Pincelar as massas com uma mistura de ovo com água. leite ou óleo 
vegetal. 

ESTUFAR - Cozinhar no fogo direto, ou no forno, fazendo primeiro uma 
crosta dourada, acrescentando vegetais, vinho e até pequenas porções de 
caldo de carne, marinadas ou até água. em fogo baixo, com a panela tampada. 

FLAMBAR - Finalizar uma receita através da eliminação do álcool de uma 
bebida, fazendo arder diretamente. 

FRITAR - Cozinhar totalmente em gordura, qualquer produto que possa 
atingir temperatura elevada (acima de 100°C). sem queimar. 

GRATINAR - Tostar no grelhador ou forno, usando um creme ou molho, com 
manteiga, queijo ralado e/ou farinha de rosca. 

GRELHAR - Cozinhar com calonndireto. através de raios infravermelhos. Diz- 
se na chapa quando a peça a cozinhar é colocada sobre uma chapa; por 
irradiação quando a chama é dirigida para uma placa de cerâmica reffatána. 
que reflete o calor sobre o alimento a grelhar. 

GUARNECER - Utilizar preparações secundárias que Finalizam ou 
complementam um prato. 

INFUSÃO - Usar água quente ou fervente sobre folhas (chá) ou pó (café), para 
extrair sabor e aroma característicos. 

LARDEAR - introduzir finas tiras de toucinho na carne, através de incisões 
com faca ou espeto, nas peças grandes, ou com agulha própria, nas peças 
pequenas, para tornar a carne mais macia e saborosa. 

MACERAR - Deixar um alimento sólido em molho ou temperos, para que não. 
só tome o gosto, mas também abrande a resistência das Fibras, deixando-as 
macias. O açúcar e o álcool são grandes agentes na maceração. 

MARINADA - Molhofeitoabasedevinagre/vinho.alho. cebola, louroeoutras 
ervas aromáticas, no qual se põem carnes, peixes, aves. etc., durante algum 
tempo, a fim de impregná-los de tempero, antes de irem ao fogo. 

RALAR DE COSTAS - Ralar o coco pela parte externa para que fique mais fino 

REDUZIR - Fazer ferver, normalmente um molho, para diminuir seu 
volume. 

REFOGAR - Alourarceboia. cenouraseoutrosvegetais. com gordura, carnes, 
cereais, grãos. etc. 

SALTEAR - Cozinhar em fngiderra funda, com pouca gordura, mexendo 
constantemente, tampando e destampando, para que não forme molho, com 
fogo forte. 

SOVAR - Bater vigorosamente uma massa até que ela forme bolhas. 



TEMAS & VARIAÇÕES 



capa - fotos de receitas: 
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